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11 JOHDANTO
Helsingissä kaupungin valvontayksikköön tietoon tulee vuosittain 200 – 300 ilmoitus-
ta epäillystä ruokamyrkytyksestä. Selvitystyön määrä on kasvanut vuosi vuodelta.
Tämä ei todennäköisesti johdu ruokamyrkytysten määrän lisääntymisestä, vaan toimi-
jat ilmoittavat asiakasvalituksista viranomaisille useammin kuin aiempina vuosina.
Tästä huolimatta vain osa toimijoista on tietoisia lainsäädännön velvoitteesta ilmoittaa
epäillystä ruokamyrkytyksestä. Ajoittain viranomaiset saavat tarkastuksilla tietoonsa,
että toimijat ovat omatoimisesti yrittäneet selvittää asiakkaiden tekemiä valituksia.
Ongelmaksi on muodostunut, että osa elintarvikealan toimijoista ei ole perehtynyt
riittävästi lainsäädäntöön, jossa on ohjeet ruokamyrkytystilanteissa toimimiseen. Lain-
säädännön mukaan toimija ei voi päättää, mitkä ruokamyrkytysepäilyt selvitetään ja
onko kyseessä ollut ruokamyrkytys. Vastuu selvitystyöstä on aina valvontaviranomai-
sella.
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen ympäristöterveysyksikkö on kehittänyt ruo-
kamyrkytysten selvittämistä jo vuosia. Viime vuosina selvitystyöhön on kohdennettu
enemmän työvoimaresursseja sekä henkilökuntaa on koulutettu. Selvitystyön suurin
muutos tehtiin vuonna 2009, jolloin muodostettiin ruokamyrkytystiimi. Tiimin selvi-
tettävänä ovat kaikki yli viiden hengen ruokamyrkytysepidemiaepäilyt.
Tämän opinnäytetyön tavoitteena on selvittää ruokamyrkytysten käsittely Helsingin
kaupungin ympäristökeskuksen ympäristöterveysyksikössä. Selvityksen perusteella
pyritään kehittämään ruokamyrkytysten käsittelyä. Selvityksessä tarkasteltiin epäiltyi-
hin ruokamyrkytyksiin liittyviä yhteydenottoja ja niiden lukumäärää sekä käsittelyai-
koja. Lisäksi selvitettiin viranomaisten tietoon tulleiden ruokamyrkytysepäilyjen ja
epidemiaepäilyjen lukumäärät kohdetyypeittäin sekä taho, joka on tehnyt ilmoituksen
viranomaiselle. Selvityksessä tarkasteltiin myös tehtyjä tarkastuksia, otettuja näytteitä
ja selvitettiin yhteydenottojen käsittelyn kustannuksia. Lisäksi tarkasteltiin, miten ruo-
kamyrkytysten selvittämiseen laadittua menettelyohjetta noudatettiin ja miten selvitys-
työ on kehittynyt. Selvitystyössä on yhteenveto vuonna 2010 Helsingissä todetuista
ruokamyrkytyksistä. Opinnäytetyön yhtenä tavoitteena oli myös kehittää yhteistyötä
eri viranomaisten kanssa.
2Kaikki vuoden 2010 tarkastajien ja ruokamyrkytystiimin tekemät ruokamyrkytysselvi-
tykset on tutkittu ja havaittuja virheellisyyksiä joko kirjauksissa tai selvitystyössä on
käyty läpi tarkastajien kanssa. Kokonaiskuvan saaminen ruokamyrkytysten selvittämi-
sestä tulee edesauttamaan Helsingin valvontaviranomaisen työn kehittämistä ja työn
laadun parantamista.
2 RUOKAMYRKYTYKSET SUOMESSA
Elintarviketurvallisuusvirastoon (Evira) raportoidaan vuosittain 30 – 70 ruokamyrky-
tysepidemiaa (Niskanen 2010a, 77). Raportoitujen epidemioiden lisäksi viranomaisten
tietoon tulee vuosittain lukuisia epidemiaepäilyjä sekä yksittäisiä ruokamyrkytysepäi-
lyjä. Usein epäillyn ruokamyrkytyksen aiheuttaja jää tuntemattomaksi.
Tässä työssä ei selvitetä ruokamyrkytysten aiheuttajia ja niiden aiheuttamia oireita
yksityiskohtaisemmin. Niistä lisätietoa saa tarvittaessa teoksista Ruokamyrkytykset ja
elintarvikehygienia (Pönkä 1999) ja Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat (Hallan-
vuo & Johansson 2010).
2.1 Ruokamyrkytyksen määritelmä
Ruokamyrkytykset jaetaan ruokamyrkytyksiin ja ruokamyrkytysepidemioihin (STM:n
asetus 251/2007, 2§). Valvontaviranomaiset käyttävät termejä ruokamyrkytysepäily
tai epidemiaepäily, kun tapahtuneesta on vain alustava tieto ja selvitykset sekä tutki-
mukset ovat kesken. Sairastuneiden oireina ovat yleensä vähintään oksentelu tai ripuli.
Sairastuneen on pitänyt ripuloida vähintään kolme kertaa vuorokaudessa, jotta kysees-
sä on todellinen ripuli. Lisäksi oireina voi olla pahoinvointia, mahakipua, päänsärkyä,
väsymystä, kuumetta, lihaskipua, nivelkipua tai verta ulosteessa. Oireet voivat myös
viitata allergiseen reaktioon, kuten ihon ja silmien kutina, hengitysvaikeudet ja ihon
punoitus (Menettelyohje 2010, 5). Myös lieviä oireita aiheuttavia tai oireiltaan epäta-
vallisia ruokamyrkytyksiä on todettu.
Ruokamyrkytyksellä tarkoitetaan ruoan tai talousveden nauttimisen välityksellä saa-
tua tarttuvaa tautia tai myrkytystä (STM:n asetus 251/2007, 2§). Käytännössä kysees-
3sä on joko elintarvikeinfektio tai ruokamyrkytys (Pönkä 1999, 10). Elintarvikevälittei-
sessä infektiossa bakteeri tai virus pääsee elimistöön ruoan nauttimisen yhteydessä ja
alkaa lisääntyä elimistössä. Elintarvikevälitteisiä infektioita aiheuttavat muun muassa
salmonella, kampylobakteeri, Yersinia enterocolitica -, EHEC-, Listeria monocyto-
genes -bakteerit ja norovirus. Ruokamyrkytyksessä bakteeri tuottaa myrkkyä eli tok-
siinia kasvaessaan elintarvikkeessa. Ruokailija sairastuu nopeasti ruokailun jälkeen.
Tyypillisimmät bakteerit, jotka muodostavat toksiineja ovat Bacillus cereus, Stafylo-
coccus aureus ja Clostridium perfringens. (Hallanvuo & Johansson 2010, 12.)
Ruokamyrkytysepäilyllä tarkoitetaan tilannetta, jossa yhden henkilön epäillään sai-
rastuneen elintarvikkeen tai talousveden välityksellä (Menettelyohje 2010, 1). Kun
ruokamyrkytysepäilyn selvittämisen yhteydessä osoitetaan, että sairastuminen on ai-
heutunut syödystä ruoasta tai juomasta, on kyseessä ruokamyrkytys.
Epidemiaepäilyllä tarkoitetaan tilannetta, jossa vähintään kaksi henkilöä on sairastu-
nut nautittuaan samaa alkuperää olevaa elintarviketta tai talousvettä ja heillä on sa-
mankaltaiset oireet (Menettelyohje 2011, 2).
Kun epidemiaepäilyn selvittämisen yhteydessä ilmenee, että sairastuminen on aiheu-
tunut syödystä ruoasta tai juomasta, on kyseessä ruokamyrkytysepidemia (Niskanen
ym. 2007, 8). On myös mahdollista, että sairastuneita yhdistää tietty ruokailupaikka ja
yhtenevät oireet, mutta sairastumisen aiheuttanut ruoka jää selvittämättä. Epidemian
varmistamiseksi tarvitaan yhtenevien oireiden lisäksi oireisiin sopiva mikrobilöydös
ruoasta tai ihmisestä. Vakavien taudinaiheuttajien, kuten Clostridium botulinum -,
EHEC- tai listeriabakteerin aiheuttama yhden henkilön sairastuminen käsitellään ruo-
kamyrkytysepidemiana (Menettelyohje 2011, 2).
Perhe-epidemiassa sairastuneet kuuluvat samaan ruokakuntaan. Perhe-epidemia sel-
vitetään vastaavalla tavalla kuin epidemiaepäilyt. Alueellisella epidemialla tarkoite-
taan tilannetta, jossa elintarvike aiheuttaa sairastumisia laajemmalla alueella tai eri
paikkakunnilla (Niskanen ym. 2007, 8). Kansainvälisessä epidemiassa saman elin-
tarvikkeen tai juoman nauttiminen on aiheuttanut sairastumisia useammassa maassa
(Siitonen 2006).
42.2 Ruokamyrkytysten määrät
Evira on kerännyt tietoa Suomessa havaituista ruokamyrkytysepidemioista vuodesta
1975. Raportoituja elintarvike- ja vesivälitteisiä epidemioita on ollut yhteensä 1 817
kappaletta vuoden 2009 loppuun mennessä. Elintarvikevälitteisiä epidemioita on ollut
1 716 kappaletta. Elintarvike- ja vesivälitteisissä epidemioissa Suomessa sairastuneita
on ollut 83 000 kappaletta vuosien 1975 – 2009 välisenä aikana. Elintarvikevälitteisis-
sä epidemioissa sairastuneita on ollut noin 42 000. (Niskanen ym. 2010, 12; Zoo-
noosikeskus a.)
Kansainvälisesti on arvioitu vain vähäisen osan ruokamyrkytysilmoituksista saavutta-
van paikallisviranomaiset. Lisäksi paikallisviranomaiset laiminlyövät raportoinnin
keskushallintoviranomaiselle. Arvioiden mukaan Suomessa sairastuu vuosittain puoli
miljoonaa asukasta ruokamyrkytykseen. Luku perustuu ruotsalaisiin arvioihin sekä
englantilaisiin ja hollantilaisiin tutkimuksiin. (Pönkä 1999, 15.)
Ympäristö ja terveyslehdessä julkaistussa artikkelissa ”Elinympäristön altisteiden ter-
veysvaikutukset Suomessa”, Hänninen ym. (2010, 25 – 26) päätyivät arvioimaan, että
tilastojen perusteella Suomessa on vuosittain keskimäärin 1000 ruokamyrkytystapaus-
ta. Eviran ja Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) asiantuntijat kommentoivat
Hännisen ym. artikkelia Elintarvike ja terveyslehdessä toteamalla, että ruokamyrky-
tysrekisteriin päätyvät ruokamyrkytysepidemiat ovat tapauksia, jotka täyttävät epide-
miamääritelmän ja joista on tehty selvitysilmoitus Eviraan sekä näytön vahvuudeltaan
luokitellut tapaukset. THL:n ylläpitämän tartuntatautiraporttiin on kirjattu 1997 –
2008 välisenä aikana 2258 – 3129 salmonellatapausta, joista kotimaassa saaduiksi on
raportoitu 310 – 808 tapausta. Vuonna 1999 ruokamyrkytysrekisteriin kirjattiin 312
salmonellatapausta, kun tartuntatautirekisteriin kirjattiin samana aikana 656 kotimaista
alkuperää olevaa salmonellatapausta. Kyseisenä aikana salmonelloosi-tapauksia oli
3033. (Tuominen ym. 2010, 7.)
Helsingissä oli vuonna 2009 elintarvikehuoneistoihin ja niiden toimintaan liittyviä
valituksia yhteensä 456. Valituksista ruokamyrkytysepäilyjä ja epidemiaepäilyjä oli
yhteensä 225. Niistä yli viiden hengen epidemioita oli kahdeksan. (Helsingin kaupun-
gin ympäristölautakunta 2010, 4.) Vuonna 2008 elintarvikevalvontaan liittyviä vali-
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178. Niistä yli viiden hengen epidemioita oli 14. (Helsingin kaupungin ympäristölau-
takunta 2009, 5.) Vuonna 2007 ruokamyrkytysepäilyjä ja epidemiaepäilyjä oli yhteen-
sä 187 (Helsingin kaupungin ympäristölautakunta 2008, 4).
2.3 Ruokamyrkytysten aiheuttajat Suomessa ja Helsingissä
Kymmenen vuoden aikana ruokamyrkytysepidemioiden yleisin yksittäinen aiheuttaja
on ollut norovirus (Niskanen 2010a, 77). Vuonna 2007 epidemioita aiheuttivat norovi-
ruksen lisäksi myös salmonella (Zoonoosikeskus a). Noroviruksen aiheuttamien ruo-
kamyrkytysepidemioiden välittäjäelintarvike on ollut usein ulkomaalainen pakasteva-
delma, jota on tarjottu kuumentamatta. Evira on jo usean vuoden ajan ohjeistanut
kuumentamaan vadelmat vähintään 90 oC:seen kahden minuutin ajaksi. Niskasen
(2010b, 90) mukaan ulkomaiset vadelmat ovat aiheuttaneet vuosien 1997 – 2009 väli-
senä aikana lähes 50 ruokamyrkytysepidemiaa. Lisäksi ostereista aiheutuu vuosittain
yhdestä kahteen norovirusepidemiaa. Norovirusepidemian aiheuttaja voi olla myös
oireeton elintarviketyöntekijä. (Niskanen 2010b, 90.) Noroviruksen jälkeen, eniten
ruokamyrkytysepidemioita ovat aiheuttaneet viime vuosien aikana Bacillus cereus -,
Clostridium perfringens -, Campylobacter jejuni - ja Yersinia pseudotuberculosis -
bakteerit ja bakteerien tuottama histamiini. Ruokamyrkytysepidemioiden välittäjäelin-
tarvikkeet ovat yleensä liha ja lihavalmisteet, kala ja kalavalmisteet sekä tuoreet kas-
vikset ja niistä tehdyt tuotteet. Vuonna 2009 eniten ruokamyrkytysepidemioita aiheut-
tivat kasvikset ja niistä tehdyt tuotteet. (Zoonoosikeskus a.)
Helsingin ruokamyrkytysepidemioiden aiheuttaja saatiin selvitettyä neljän epidemian
osalta vuonna 2009. Kolmen epidemian aiheuttajaksi voitiin osoittaa norovirus, yh-
dessä aiheuttaja oli Clostridium perfringens -bakteeri ja neljässä tapauksessa aiheutta-
ja jäi tuntemattomaksi. (Helsingin kaupungin ympäristölautakunta 2010, 4.) Vuonna
2008 ruokamyrkytysepidemioista seitsemän aiheutui noroviruksesta, yhden epidemian
aiheuttaja oli kampylobakteeri ja yksi epidemia oli Cryptosporidium -alkueläimen
aiheuttama. (Helsingin kaupungin ympäristölautakunta 2009, 5.)
62.4 Ruokamyrkytykset julkisuudessa
Suomessa todetut ruokamyrkytysepidemiat ja elintarvikkeissa havaitut ongelmat ovat
ajoittain saaneet julkisuutta tiedotusvälineissä. Lisäksi Evira ja THL kertovat elintar-
vikkeissa havaituista ongelmista omilla Internet-sivuillaan.
THL:n ja Eviran tiedotteen (2010) mukaan vuoden 2010 aikana Suomessa todettiin
noin 70 Listeria monocytogenes -bakteerin aiheuttamaa vakavaa sairastapausta. Sai-
rastuneista joka neljäs kuoli. Bakteeria on löydetty muun muassa tyhjiö- ja suojakaa-
suun pakatuista kylmäsavu- ja graavisuolatuissa kalavalmisteista, kinkkusuikaleista,
pakastevihanneksista ja valmisruoista. Bakteeri on vaarallinen riskiryhmään kuuluvil-
le, kuten vanhuksille, lapsille ja raskaana oleville. (THL 2010a.) Vuonna 2010 Evira
kertoi julkisuuteen raakoihin punajuuriin liittyvästä riskistä. Punajuuret aiheuttivat
Suomessa seitsemän epidemiaa syksyllä 2010. Evira kehotti käyttämään punajuuria
hyvin kypsennettyinä. (Evira 2010a.) Eviran tiedotus on liittynyt kaupallisesti laajalle
levinneisiin elintarvikkeisiin ja kuluttajien tai riskiryhmien ohjeistamiseen niiden oi-
keasta käytöstä.
Vuonna 2008 Helsingin kaupungin ympäristökeskus tiedotti medialle Cryptosporidi-
um parvum -alkueläimen aiheuttamasta epidemiasta, koska kyseinen alkueläin saattoi
olla hengenvaarallinen immuunipuutteesta kärsiville henkilöille. Pöngän ym. (2009,
377 – 378) mukaan Cryptosporidium parvum -alkueläimen aiheuttaman epidemian
välittäjäelintarvikkeena oli ruotsissa valmistettu salaattisekoitus. Cryptosporidium
parvum -alkueläimen aiheuttamaa epidemiaa ei ollut aiemmin todettu Suomessa. Epi-
demiassa sairastui 72 henkilöä.
Vuonna 2006 Tuusulan ja Keravan alueella oli vakava Yersinia pseudotuberculosis -
bakteerin aiheuttama epidemia, jonka välittäjäelintarvikkeeksi voitiin osoittaa ylivuo-
tisista porkkanoista valmistettu raaste. Epidemian yhteydessä sairastuneita oli yli 400
ja heistä suurin osa lapsia. Muutamalta lapselta leikattiin umpisuoli oireiden vuoksi ja
yksi lapsi sairastui hengenvaarallisesti. Tapausta käsiteltiin käräjäoikeudessa vuonna
2008 ja hovioikeudessa 2010. (Pilvilä 2011.) Käräjäoikeus tuomitsi kaksi toimijaa
terveysrikoksesta 80 000 euron vahingonkorvauksiin ja hovioikeus lisäsi tuomiota 45
päivällä ehdollista vankeutta (Metro 2010). Jälleen vuonna 2011 maaliskuussa Tuusu-
7lan kunta tiedotti kahden lapsen sairastuneen yersinian aiheuttamaan mahatautiin.
Koulun ruokalasta otetusta porkkananäytteestä löytyi myös Yersinia enterocolitica -
bakteeri. (Tuusulan kunnan tiedote 2011.)
3 VIRANOMAISTOIMINTA RUOKAMYRKYTYSTEN SELVITTÄMISESSÄ
Lainsäädäntö velvoittaa kunnan viranomaiset selvittämään epäillyt ruokamyrkytykset
viivytyksettä. Selvitystyöhön voidaan pyytää apua Evirasta ja THL:stä. Käytännön
työn suorittavat kaupungin ruokamyrkytysselvitystyöryhmä ja heitä avustavat terveys-
ja elintarviketarkastajat. (Menettelyohje 2011, 3 – 8.)
3.1 Lainsäädäntö
Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijan on, välittömästi saatuaan tiedon elin-
tarvikkeen aiheuttamasta ruokamyrkytyksestä tai epäillessään elintarvikkeen voivan
aiheuttaa ruokamyrkytyksen, ilmoitettava siitä kunnan elintarvikevalvontaviranomai-
selle. Lisäksi toimijan on säilytettävä näyte siten, että se voidaan tutkia laboratoriossa
ruokamyrkytyksen selvittämiseksi. (Elintarvikelaki 23/2006, 24 §.) Käytännössä tämä
tarkoittaa sitä, että toimijan tulee ottaa syödyistä ruoista tai raaka-aineista vähintään
200 gramman näyte kylmiöön tai pakastimeen. Osa toimijoista ottaa aina tarjotuista
ruoista näytteen pakastimeen ja säilyttää näytteitä jäädytettynä kaksi tai kolme viik-
koa. Tällaisia kohteita ovat henkilöstöravintolat, koulut ja päiväkodit. Useimmiten
näyte otetaan vasta sitten, kun toimija on saanut tiedon epäillystä ruokamyrkytyksestä.
Näin toimivat ruokaravintolat, pikaruokaravintolat, kahvilat ja myymälät.
Kunnan valvontaviranomaisen tulee viipymättä, saatuaan tiedon ruokamyrkytyksestä,
ruokamyrkytysepäilystä tai epäillessään ruokamyrkytystä muusta syystä, tehdä selvi-
tys tapahtuneesta tartuntatautilaissa mainittujen viranomaisten kanssa yhteistyössä
(Elintarvikelaki 23/2006, 45 §). Tartuntatautilain 6 §:n mukaan sairaanhoitopiiri avus-
taa epidemioiden selvittämisessä (Tartuntatautilaki 583/1986). Ruokamyrkytysselvi-
tyksen tulee pitää sisällään tarvittavat epidemiologiset ja mikrobiologiset tutkimukset
(Elintarvikelaki 23/2006, 45 §).
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viävien ruokamyrkytysepidemioiden selvittämisestä ohjeistaa muun muassa kunnan
selvitystyöryhmän muodostamisesta sekä epäilyilmoituksen ja selvitysilmoituksen
tekemiseen. Lisäksi asetus velvoittaa Eviran pitämään yllä ruokamyrkytysepidemiare-
kisteriä sekä raportoimaan tiedoista vuosittain Euroopan yhteisöjen komissiolle sekä
toimimaan yhteysviranomaisena kansainvälisille järjestöille. (STM:n asetus 251/2007,
1 – 10 §.)
3.2 Viranomaistoiminta
Kunnan valvontaviranomaisen tulee tehdä ilmoitus epäilemästään ruokamyrkytysepi-
demiasta THL:ään ja Aluehallintovirastolle (AVI) (STM:n asetus 251/2007, 5 §).
Vuoden 2010 alusta epäilyilmoitus on tehty sähköisen ruokamyrkytysepidemiarekiste-
ritietojärjestelmän (RYMY-järjestelmä) kautta THL:lle. Järjestelmä on THL:n ja Evi-
ran yhteinen raportointijärjestelmä. Sairaanhoitopiirit, AVI:t sekä Sosiaali- ja terveys-
alan lupa- ja valvontavirasto (Valvira) näkevät järjestelmän kautta tehdyt ilmoitukset.
(Evira 2011.) Lisäksi ilmoitus on nähtävillä niillä valvontaviranomaisilla, joiden säh-
köpostiosoitteet kunnan valvontaviranomainen on itse lisännyt järjestelmään.
Tartuntatautilain (583/1986, 23c §) mukaan lääkärin on ilmoitettava epäilemästään tai
toteamastaan juomaveden tai elintarvikkeen välityksellä leviävästä epidemiasta kun-
nan valvontaviranomaiselle. Ilmoituksen voi tehdä RYMY-järjestelmän kautta tai pu-
helimitse.
Kunnan valvontaviranomainen laatii ruokamyrkytysepidemiasta selvityksen Eviralle
mahdollisimman pian selvitystyön päättymisen jälkeen. Selvitys on laadittava viimeis-
tään kolmen kuukauden kuluessa epidemian päättymisestä ja se toimitetaan Eviraan
RYMY-järjestelmän kautta. (Evira 2011.)
3.3 Henkilötietojen siirtäminen viranomaiskäsittelyssä
Kunnan valvontaviranomaisen THL:lle tekemä ilmoitus ei saa sisältää henkilötietoja
(Elintarvikelaki 23/2006, 45 §). Kun ilmoituksen valvontaviranomaiselle tekee lääkä-
ri, voi ilmoitus sisältää epidemian leviämisen estämiseksi välttämättömät henkilön
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583/1986, 23c §). THL:n ja sairaanhoitopiirin tartuntataudeista vastaavalla lääkärillä
on oikeus luovuttaa kunnan valvontaviranomaisille selvitystä tehdessään saamiaan
tietoja, jotka ovat välttämättömiä viranomaiselle laissa säädettyjen tehtävien suoritta-
miseksi. Henkilöiden itse antamien tietojen luovuttaminen on mahdollista, ellei henki-
lö ole kieltänyt tietojen luovuttamista. Viranomaisten tulee hävittää henkilötiedot, kun
ne eivät ole enää selvityksen tekemisen kannalta tarpeen. (Tartuntatautilaki 583/1986,
40a §.)
Elintarvikevalvontaviranomainen on selvityksen aikana usein yhteydessä epide-
miaepäilyä hoitavan terveydenhoitajan tai lääkärin kanssa vaihtaen epidemiaepäilyyn
liittyviä tietoja. Tietojen vaihto tapahtuu puhelimella tai telefaksilla, koska vaihdettava
tieto sisältää henkilöiden nimiä, yhteystietoja sekä potilastietoja. Terveydenhoitaja
toimittaa näytetulosten tiedot elintarvikevalvontaviranomaiselle telefaksilla ilman
henkilöiden yhteystietoja. (Menettelyohje 2011, 9.)
3.4 Raportointi ja yhteydenpito viranomaiskäsittelyssä
Matkustelun myötä kulutustottumukset ovat muuttuneet ja kuluttajat haluavat elintar-
vikkeita myös kaukaisista maista. Tästä syystä elintarvikkeiden kuljetusmatkat ovat
kasvaneet ja jakelualueet laajentuneet. Ajoittain elintarvikkeissa havaitaan ongelmia,
ennen kuin ne päätyvät lopulliselle kuluttajalle tai ongelma havaitaan, kun jonkin tau-
dinaiheuttajan esiintymiseen tulee poikkeava lisäys. Tällaisia tilanteita varten viran-
omaisilla tulee olla hälytysjärjestelmät, jotta haitalliset tai terveydelle vaaralliset elin-
tarvikkeet saadaan pois markkinoilta ja uusien sairastapausten syntyminen voidaan
ehkäistä.
3.4.1 Kunnan viranomaisen tehtävät ruokamyrkytyksissä
Kunnan valvontaviranomaisen tehtäviin kuuluu selvittää yhden tai useamman henki-
lön epäilty ruokamyrkytys. Viranomainen saa tiedon epäillystä ruokamyrkytyksestä
yleensä elintarvikealan toimijalta tai sairastuneelta. Tieto tapahtuneesta voi myös tulla
toisen paikkakunnan valvontaviranomaiselta, sairaanhoitopiiristä tai RYMY-
järjestelmän kautta.
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Epidemioiden selvittämistä varten kunnan valvontaviranomaisen tulee nimetä selvi-
tystyöryhmä, johon tulee kuulua henkilöitä sairaanhoitopiiristä ja kunnan elintarvike-
ja terveydensuojeluviranomaisia. Ryhmän kokoonpanoa tulee täydentää tarvittaessa
riittävällä asiantuntemuksella. (STM:n asetus 251/2007, 4§.)
Valvontaviranomainen on yhteydessä sairaanhoitopiirin ruokamyrkytysepidemioita
hoitavaan henkilökuntaan ja tekee ilmoituksen epäillystä ruokamyrkytysepidemiasta
RYMY-järjestelmän kautta THL:ään. Ilmoitus tulee tehdä aina, kun sairastuneita on
yli viisi tai epidemia on laitoksessa, kuten koulussa, päiväkodissa tai sairaalassa. (Me-
nettelyohje 2011, 5.) Yksittäinen ruokamyrkytys ilmoitetaan, jos taudinaiheuttaja on
vakava, kuten Clostridium botulinum -, Listeria monocytogenes - tai EHEC-bakteeri
(Rantala 2010, 7). Lisäksi ilmoitus tulee tehdä, jos perustellusti epäillään kyseessä
olevan kaupallinen elintarvike tai ravintolassa epidemian epäillään aiheutuneen laajal-
le levinneestä raaka-aine-erästä. Perhe-epidemiasta ilmoitetaan, mikäli epäillään epi-
demian aiheutuneen kaupallisesta elintarvikkeesta. Ilmoituksen tekemiseen voi myös
olla muita syitä. (Evira 2010b.)
Valvontaviranomainen tekee tarkastuksen elintarvikehuoneistoon, ottaa elintarvikkeis-
ta näytteitä ja tarvittaessa pintahygienianäytteitä. Kunnan terveysviranomainen huo-
lehtii potilaiden ja työntekijöiden näytteiden ottamisesta. Valvontaviranomainen suo-
rittaa kyselytutkimuksen ruokailuun osallistuneille sairastuneille ja terveille sekä tar-
vittaessa elintarvikehuoneiston henkilökunnalle. Kyselytutkimuksen tulosten avulla
tehdään tilastollinen tarkastelu, jossa etsitään ruokaa, joka on aiheuttanut epidemian.
Valvontaviranomainen laatii ruokamyrkytysselvitysilmoituksen ja lähettää sen Evi-
raan RYMY-järjestelmän kautta. Selvitysilmoitus on nähtävissä RYMY-järjestelmän
kautta myös THL:ssä, AVI:ssa, alueen sairaanhoitopiirissä sekä Valvirassa. Tiettyä
kuntaa koskevat selvitykset lähtevät niille henkilöille, joiden sähköpostiosoitteet on
lisätty RYMY-järjestelmään.
3.4.2 THL:n tehtävät ruokamyrkytyksissä
THL:n tartuntatautien torjuntayksikkö saa kunnan valvontaviranomaiselta ilmoituksen
selvitettävästä epidemiasta RYMY-järjestelmän kautta. Tartuntatautien torjuntayksik-
kö toimittaa ilmoituksen THL:n Vesi ja terveys-, Bakteriologian- sekä Suolistovi-
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rusyksikköön sekä Eviraan, AVI:in, Valviraan ja ilmoittavan kunnan sairaanhoitopii-
riin (THL 2010b). Tartuntatautien torjuntayksikkö avustaa pyydettäessä kunnan val-
vontaviranomaisia selvitystyössä. Yksikön saadessa ilmoituksen epäillystä ruokamyr-
kytysepidemiasta, asiaa hoitava lääkäri on useimmiten yhteydessä kunnassa ruoka-
myrkytystä hoitavaan henkilöön puhelimitse. Lisäksi yksikön tehtäviin kuuluu koor-
dinoida selvitystyötä laajalle levinneissä sekä poikkeuksellisen suurissa epidemioissa
(THL 2010b). Yksiköllä on myös mahdollisuus lähettää tarvittaessa selvitystukiryhmä
selvitystyön avuksi (Kuusi 2010, 4).
Tartuntatautien torjuntayksikön tehtävät eivät kuitenkaan rajoitu ainoastaan ruoka-
myrkytyksien selvittämiseen, vaan yksikkö antaa infektioepidemiologista koulutusta
lääkäreille ja eläinlääkäreille sekä pitää epidemiaselvityskursseja yhteistyössä Eviran
kanssa. Yksiköllä on myös kansainvälinen EPIET-koulutuspaikka (European Prog-
ramme for Intervention Epidemiology Training) (Kuusi 2010, 4). Koulutuspaikkoja on
19 eri Euroopan maassa ja koulutuksen käyneitä on yli 200, joista kymmenen suoma-
laista (Ruutu 2010). Koulutuksen tavoitteena on lisätä käytännönläheisten infektioepi-
demiologien määrää (THL 2010c). Lisäksi yksikön tehtävänä on seurata ja pitää yllä
valtakunnallista tartuntatautirekisteriä (Kuusi 2010, 4). Mikäli rekisterissä havaitaan
esimerkiksi tietyn salmonellan serotyypin lisääntyminen, lähettää THL kyselyn EU
alueen vastaaville viranomaisille. Kansainvälinen yhteistyö auttaa viranomaisia yhdis-
telemään saatuja tietoja toisiinsa ja mahdollisesti löytämään syyn sairastumisiin.
3.4.3 Eviran tehtävät ruokamyrkytyksissä
Eviralla on kansallisia ja kansainvälisiä tehtäviä, joiden tavoitteena on turvata suoma-
laisille turvallisia elintarvikkeita ja ennaltaehkäistä ruokamyrkytyksiä. Saatuaan epäi-
lyilmoituksen RYMY-järjestelmän kautta, Evirasta pyydetään tarvittaessa tilanteeseen
lisäselvitystä kunnassa ruokamyrkytysselvitystä hoitavalta viranomaiselta. Kunnan
viranomainen voi myös pyytää epäilyilmoitusta tehdessään Eviralta apua epidemian
selvittämiseen.
Virasto pitää yllä ruokamyrkytysepidemiarekisteriä koko Suomen osalta ja raportoi
tehtyjen selvitysilmoitusten pohjalta epidemioista Euroopan yhteisöjen komissiolle
jokaisen vuoden toukokuun loppuun mennessä. Lisäksi Evira toimii yhteysviranomai-
12
sena Maailman terveysjärjestön (WHO) Euroopan alueen ruokamyrkytysten seuranta-
järjestelmissä. Eviran on myös pyydettäessä annettava rekisterissään olevia tietoja
kansainvälisille järjestöille. (STM:n asetus 251/2007, 9§.)
Eviran tehtäviin kuuluu pyrkiä ennaltaehkäisemään terveydelle haitallisten elintarvik-
keiden markkinoille pääsy sekä tarvittaessa valvoa niiden markkinoilta poistamista.
Tehtävän apuna on Euroopan Unionin (EU) nopea hälytysjärjestelmä, RASFF-
järjestelmä (Rapid Alert System for Food and Feed) (Europa 2010a). Järjestelmä on
ollut toiminnassa yli 30 vuotta (Evira 2010c).
Vuonna 2009 Suomi teki 141 elintarvike- ja rehuilmoitusta järjestelmään. Ilmoitukset
koskivat 30 eri maan tuotteita ja kaksi niistä koski Suomessa valmistettuja tuotteita.
Eviran tekemistä ilmoituksista erottuivat selvästi Kiina, USA ja Thaimaa. (Evira
2010c.) RASFF-järjestelmään kuuluvissa maissa on yhdysviranomainen ja Suomessa
tehtävässä toimii Evira. Lisäksi Evira valvoo Suomessa toimivien elintarvikealan toi-
mijoiden elintarvikkeiden tai elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien materiaa-
lien, kuten astioiden, takaisinvetoja. Elintarvikkeita poistetaan markkinoilta esimer-
kiksi virheellisten pakkausmerkintöjen, tuotteessa tai pakkauksessa havaitun virheen
vuoksi. Astioita taas poistetaan markkinoilta, kun niistä on havaittu irtoavan tai liuke-
nevan terveydelle vaarallisia aineita.
Elintarvikkeiden tuontia valvoo Suomessa Evira ja Tulli. EU:n ulkopuolelta saapuvia
eläinperäisiä elintarvikkeita valvoo Eviran palveluksessa oleva tai valtuuttama raja-
eläinlääkäri (Tulli 2009). Muiden kuin eläinperäisten elintarvikkeiden maahantuontia
EU:n ulkopuolelta valvoo tulliviranomainen (Tulli 2010). EU:n alueelta Suomeen
saapuvia eläinperäisiä elintarvikkeita valvonnasta vastaa Evira.
Eviran ja THL:n tehtäviin kuuluu seurata ja torjua eläinten ja ihmisten välillä tarttuvia
tauteja tutkimuksen ja valvonnan avulla (VNa 1166/2006). Tätä tehtävää varten on
molempien virastojen asiantuntijoista muodostettu zoonoosikeskus, jonka tehtäviin
kuuluu koordinoida ruokamyrkytys-, zoonoosi- ja mikrobilääkeresistenssiseurantaa.
Suomen keskus tekee yhteistyötä pohjoismaisten zoonoosikeskusten sekä EFSA:n
(European Food Safety Authority = Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen) ja
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ECDC:n (European Centre for Disease Prevention and Control = Euroopan Tautien
ehkäisyn ja valvonnan keskus) kanssa. (Zoonoosikeskus b.)
3.4.4 EU elintarviketurvallisuuden ja tartuntatautien seurannassa
DG SANCO (Directorate General for Health and Consumer = Euroopan komission
terveys- ja kuluttajasuojapääosasto) ylläpitää RASFF-järjestelmää. Järjestelmän avulla
tiedotetaan elintarvikkeessa tai rehussa havaitusta riskistä ihmisten terveydelle. Järjes-
telmään kuuluvat EU:n 27 jäsenvaltiota, EU komissio, EFSA, ESA (EFTA surveillan-
ce authority), Norja, Liechtenstein, Islanti ja Sveitsi. (Europa 2010a.) Euroopan neu-
voston asetuksen (178/2002) 50 artiklan mukaan jäsenvaltioiden RASFF-järjestelmän
yhdysviranomaisen tulee saatuaan tiedon elintarvikkeesta tai rehusta, joka aiheuttaa
välillisen tai välittömän riskin ihmisen terveydelle, tiedottamaan siitä järjestelmän
kautta komissiolle, joka taas ilmoittaa tiedon eteenpäin kaikille järjestelmään kuuluvil-
le tahoille.
RASFF-järjestelmän välityksellä tehtiin vuonna 2009 lähes 8000 ilmoitusta. Luku on
jatkuvasti kasvussa ja edellisvuoteen verrattuna kasvua on ollut 12 prosenttia. (Europa
2010a) Myös suomalaisista tuotteista tehtävien ilmoitusten määrät ovat kasvaneet.
Vuonna 2007 tehtiin suomalaisista tuotteistavain yksi ilmoitus, kun vuonna 2008 kak-
si ja vuonna 2009 neljä ilmoitusta järjestelmän kautta. (European Commission 2010,
67.)
Elintarvikkeiden ja rehujen lisäksi EU:ssa seurataan tartuntatautien esiintymistä sekä
pyritään ehkäisemään niitä. ECDC muun muassa seuraa lähes 50 tartuntatautia, kerää
tietoa äkillisistä tartuntatautiuhista ja ylläpitää varoitusjärjestelmää (Ruutu 2010).
3.4.5 Maailman terveysjärjestö
WHO:n (World Health Organization = Maailman terveysjärjestö) jäsenvaltioita sitova
kansainvälinen terveyssäännöstö IHR (International Helth Regulation) määrittelee
jäsenvaltioiden ja WHO:n oikeudet ja velvollisuudet kansanterveyttä uhkaavissa tilan-
teissa, säätelee rajanylityksiä koskevia tarkastuksia sekä pakollisista rokotuksista. Jä-
senvaltioilla on velvollisuus ilmoittaa tiettyjen tautien puhkeamisesta ja kansantervey-
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den tapahtumista WHO:lle. Järjestö seuraa muun muassa tartuntatautien leviämistä
sekä eri kriisialueiden tautitilanteita kuten vuonna 2010 loppuvuodesta puhjennutta
Haitin koleraepidemiaa. (WHO 2010.)
Pilaantuneet elintarvikkeet ja talousvesi aiheuttavat maailmanlaajuisesti sairauksia ja
kuolleisuutta etenkin riskiryhmille, kuten lapsille ja vanhuksille sekä henkilöille, joi-
den immuunipuolustus on heikentynyt. Joka päivä miljoonat ihmiset sairastuvat ja
tuhannet kuolevat pilaantuneen ruoan tai juomaveden seurauksena. Tästä syystä WHO
pyrkii avustamaan jäsenvaltioita vakiinnuttamaan ja tehostamaan elintarviketurvalli-
suutta. Elintarvikevälitteisten sairastumisien ennaltaehkäisyyn WHO on kirjannut viisi
yksinkertaista avainta turvallisempaan ruokaan. Nämä avaimet ovat seuraavat: pidä
puhtaana, erota raaka ja kypsä, kuumenna kauttaaltaan, pidä ruoka oikeassa lämpöti-
lassa, käytä turvallista vettä ja tuoreita aineksia. (WHO 2010.)
4 YMPÄRISTÖTERVEYSYKSIKÖN TEHTÄVÄT JA
RUOKAMYRKYTYSTEN SELVITTÄMINEN
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen ympäristöterveysyksikkö on Suomen suurin
ympäristöterveydenhuollosta vastaava yksikkö. Yksikössä työskentelee yhteensä 41
henkilöä.
4.1 Ympäristöterveysyksikkö
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen ympäristöterveysyksikkö on jaettu kahteen
vastuualueeseen, joita ovat terveys- ja elintarvikevalvonta. Terveysvalvonnan vastuu-
aluetta hoitavat terveystarkastajat sekä terveysinsinöörit ja elintarvikevalvonnan vas-
tuualuetta elintarviketarkastajat sekä eläinlääkärit. Lisäksi yksikössä työskentelee tut-
kimusavustajia, sihteereitä sekä johtava terveystarkastaja, kaupungineläinlääkäri ja
yksikön esimiehenä ympäristöterveyspäällikkö.
Terveysvalvonnan vastuualueen esimiehenä toimii johtava terveystarkastaja. Vastuu-
alueella työskentelee yhteensä 21 tarkastajaa, joista 19 on terveystarkastajia. Heistä 17
toimii piiritarkastajina ja he huolehtivat tietyn alueen valvonnasta. Tarkastajien val-
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vontakohteita ovat ravintolat, kahvilat, henkilöstöravintolat, myymälät, kioskit, hotel-
lit, kokoontumishuoneistot, kuntosalit, liikuntatilat, kampaamot, kauneushoitolat, lä-
vistys- ja tatuointiliikkeet, yleiset uimarannat, uimahallit, uima-altaat ja yleiset saunat.
Vastuualueella työsekentelee lisäksi kaksi terveysinsinööriä. Toisen tehtäviin kuuluu
tupakkatuotteiden myyntilupien käsittely, tupakointitilojen ja myyntipaikkojen val-
vonta. Toinen terveysinsinööri on erikoitunut yksikön valvontakohteiden aiheuttamien
melu- ja hajuvalitusten käsittelyyn. Kahdella terveystarkastajalla on erityistehtävät,
kuten tuoteturvallisuusvalvonta ja elintarvikehuoneistojen pohja- ja IV-piirustusten
arviointi.
Piiriterveystarkastajien tehtäviin kuuluu (HELMI, 2010a):
- elintarvikehuoneistojen ja työhuoneistojen hakemusten sekä ilmoitusten val-
mistelu
- elintarvikkeiden valmistuksen, myynnin ja tarjoilun valvonta
- ruokamyrkytysten selvittäminen
- elintarvikehuoneistojen jätehuollon valvonta
- palveluiden turvallisuuden valvonta
- talousveden- ja uimaveden terveydellisen laadun valvonta
- rottahavaintoihin liittyvät valitukset
- tupakan ja tupakkatuotteiden markkinoinnin ja myynnin valvonta
- yleisen terveydenhuollon valvontatehtävät
- asiantuntija-avun ja lausuntojen antaminen
- näytteenotto
- päivystys.
Elintarvikevalvonnan vastuualueen esimiehenä toimii kaupungineläinlääkäri. Elintar-
viketarkastajia työskentelee yksikössä kahdeksan ja eläinlääkäreitä kolme. Tarkastaji-
en ja eläinlääkärien valvontakohteita ovat liha-, kala- ja varastolaitokset, elintarvike-
tuotantolaitokset, erilaiset keskus-, laitos- ja eineskeittiöt, leipomot, virtuaalimyyjät,
torit, ulkotapahtumat sekä elintarvikekuljetusajoneuvot. Tarkastajien tehtävät on jaettu
eri tarkastajille siten, että tarkastajat voivat keskittyä tietyn tyyppiseen valvontaan.
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Elintarviketarkastajien ja eläinlääkärien tehtäviin kuuluu (HELMI, 2010a):
- elintarvikehuoneistojen hyväksymishakemusten valmistelu
- elintarvikehuoneistojen ja elintarvikkeiden valvonta
- ruokamyrkytysten selvittäminen
- elintarvikevarastojen valvonta
- elintarvikkeiden halli- ja ulkomyynnin valvonta
- eläinperäisten elintarvikkeiden ensisaapumisvalvonta
- lihantarkastus
- virkaeläinlääkärin tehtävät
- tarttuvien eläintautien vastustaminen
- elintarvikkeiden ja eläinten vientitarkastukset
- eläinsuojeluvalvonta
- asiantuntija-avun ja lausuntojen antaminen
- näytteenotto
- päivystys.
Yksikön tarkastajilla on oman tehtävän lisäksi erityisosaamisalue, johon kuuluu yksi
tai useampi tarkastaja. Tällaisia tehtäviä ovat erityisvalmisteiden, lisäaineiden, ravin-
toarvoasioiden, kasvisten, geenimuunneltujen elintarvikkeiden, pakkausmerkintöjen,
pakkausmateriaalien ja EU-tietouden tarkempi tuntemus sekä yli viiden hengen ruo-
kamyrkytysepidemioiden selvittäminen ja raportointi. Lisäksi terveydensuojelulain
mukaisia tehtäviä ovat talous- ja uimaveden valvonta ja raportointi, rahti- ja ristei-
lyalusten tarkastukset sekä todistusten antaminen aluksen saniteettitoimenpiteistä,
terveydenhuollon laitoksista annettavat lausunnot, vainajien siirtoon liittyvä valvonta
ja lausuntojen kirjoittaminen sekä tuoteturvallisuusvalvonta.
4.2 Elintarvikevalvontakohteiden lukumäärä
Ympäristöterveysyksikön valvonnan piiriin kuuluvien kohteiden lukumäärä muuttuu
jatkuvasti, kun yrityksiä lopetetaan ja uusia yrityksiä perustetaan. Yleensä lopettaneen
toimijan tilalle tulee uusi toimija ja vain harvoin huoneiston toiminta loppuu koko-
naan.
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Helsingin elintarvikevalvontasuunnitelman 2010 – 2012 (2009, liitteessä 1) mukaan
ympäristöterveysyksikössä on elintarvikevalvontakohteita 4689. Näistä muualle ruo-
kaa toimittavia keskuskeittiötä ja ravintoloita on 95 kohdetta. Paikan päällä ruokaa
valmistavia ja tarjoavia ravintoloita on 1439 kohdetta. Laitoskeittiötä on 687 kohdetta.
Muualla valmistettua ruokaa tarjoavia tarjoilukeittiötä on 194 kohdetta. Ruokaa val-
mistavia myymälöitä on 76 kohdetta. Palvelumyyntiä harjoittavia myymälöitä on 138
kohdetta. Säännöllistä ulkomyynti ja tarjoilu sekä siihen rinnastettavaa toimintaa on
424 kohteessa.
4.3 Ruokamyrkytysten ennaltaehkäisy
Terveys- ja elintarviketarkastajien tekemä valvontatyö elintarvikehuoneistoissa tähtää
aina turvaamaan elintarvikkeiden turvallisuuden kuluttajille. Tarkastajat tekevät val-
vontakohteissa valvontasuunnitelman mukaisia maksullisia perustarkastuksia, joissa
tarkastetaan elintarvikehuoneiston toiminta ja tilat. Toiminnan tarkastuksessa selvite-
tään, miten toimija huolehtii omavalvonnan velvoitteista ja onko huoneisto siisti. Li-
säksi varmistetaan, että huoneistossa olevat elintarvikkeet ovat asianmukaisia ja niiden
varastointi, käsittely ja tarjoilu tai myynti on säädösten mukaista. (Ravitsemisliikkeen
tarkastuslomakkeen täyttöohje 2007, 1 – 7.) Myös henkilökunnan vaatetuksen tulee
olla siisti ja asianmukainen, eikä elintarvikkeita käsittelevillä henkilöillä saa olla koru-
ja käsissä tai lävistyksiä kasvoissa (MMMa 28/2009, 17 §). Henkilökunnan tulee
myös olla perillä omavalvonnan velvoitteista (MMMa 28/2009, 5 §).
Omavalvonnassaan toimijan on säännöllisesti seurattava ja pidettävä kirjaa kylmäka-
lusteiden lämpötiloista sekä saapuvien-, säilytettävien-, valmistettavien-, jäähdytettä-
vien-, tarjottavien-, kuljetettavien- ja myytävien elintarvikkeiden lämpötiloista, jotta
niissä havaittuihin poikkeamiin osattaisiin puuttua. Lisäksi toimijan on seurattava as-
tianpesukoneen veden lämpötilaa sekä mahdollista tuholaisten esiintymistä huoneis-
tossa, jätehuollon toimivuutta sekä arvioitava siivouksen tasoa aistinvaraisesti ja jois-
sain tapauksissa myös pintapuhtausnäyttein. (Suurtalouden omavalvontasuunnitelma
2011, 1 – 35.) Toiminnan valvontaan kuuluvat myös henkilökunnan terveydentilaa
koskevien asiapapereiden, salmonellatodistusten sekä hygieniaosaamistodistusten tar-
kastaminen. Näiden asiakirjojen tarkastaminen voi olla hankalaa, koska henkilökun-
nan terveydentilaan liittyvät asiapaperit voidaan säilyttää työterveyshuollossa. Tarvit-
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taessa ne voidaan pyytää nähtäväksi. Toiminnan tarkastamiseen kuuluu myös varmis-
taa, että käsienpesupisteiden varustelu on asianmukainen ja käsienpesusta huolehdi-
taan oikein. Lisäksi on tärkeää tarkastaa vastaako huoneiston toiminta hyväksymispää-
töstä. (Ravitsemisliikkeen tarkastuslomakkeen täyttöohje 2007, 2 – 5.)
Omavalvontasuunnitelman mukaisen kirjanpidon lisäksi tarkastuksella tarkastetaan,
että säilytettävät elintarvikkeet on merkitty asianmukaisin merkinnöin. Itse valmistetut
elintarvikkeet, joita säilytetään yön yli, on merkittävä valmistuspäivämäärällä. (Ravit-
semisliikkeen tarkastuslomakkeen täyttöohje 2007, 2.) Lisäksi tarkastetaan, ettei huo-
neistossa ole viimeisen käyttöpäivän ylittäneitä elintarvikkeita.
Huoneiston tilojen tarkastamisessa keskitytään varmistamaan, että huoneiston pinnat
ovat ehjät ja helposti puhtaana pidettäviä. Tarkastuksella varmistetaan myös, että elin-
tarvikehuoneistossa on vain sinne kuuluvaa tavaraa ja huoneistossa säilytettävät tava-
rat on sijoitettu hyllyille siten, että puhtaanapito on mahdollista. Käymälöiden varus-
tus tarkastetaan sekä varmistetaan, etteivät käymälät avaudu suoraan tilaan, jossa käsi-
tellään, varastoidaan tai tarjoillaan elintarvikkeita. Poikkeuksen tekee vain inva-WC,
joka saa avautua suoraan asiakastilaan. (Ravitsemisliikkeen tarkastuslomakkeen täyt-
töohje 2007, 3 – 4.)
Elintarviketarkastajat ja eläinlääkärit tekevät eläinperäisten elintarvikkeiden ensisaa-
pumisvalvontaa, jossa tarkastetaan EU-alueelta saapuvien eläinperäisten elintarvik-
keiden asianmukaisuus. Tarkastuksilla varmistetaan, että kaupalliset asiakirjat ja elin-
tarvikkeet ovat yhdistettävissä ja elintarvikkeiden mukana on tullut tarvittavat asiakir-
jat. Naudan-, sian- ja siipikarjanliha tulee tutkia salmonellan varalta lähtömaassa.
(Wiander & Haapanen 2008, 18.) Lähetettyjen elintarvikkeiden mukana tulee olla
erityistakuuasetuksen (KAs (EY) N:o 1688/2005) liitteen IV mukainen kaupallinen
asiakirja ja laboratorion tutkimustodistus. Asiakirjat tulee olla yhdistettävissä elintar-
vike-eriin. Myös kananmunien mukana tulee olla erityistakuuasetuksen liitteen V mu-
kainen terveystodistus. Eläinperäiset elintarvikkeet, jotka saapuvat Suomeen Ruotsin
tai Norjan laitoksista tai kyseisten maiden kautta, eivät tarvitse todistuksia. (Wiander
& Haapanen 2008, 18.)
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Lihojen, lihavalmisteiden, kalan ja kalavalmisteiden pakkauksissa tulee olla tunnis-
tusmerkki ja laitoksella pitää olla EU hyväksyntä. Jos asiakirjoissa tai tuotteiden mer-
kinnöissä havaitaan epäselvyyttä, voidaan tuotteet asettaa väliaikaiseen käyttö- ja luo-
vutuskieltoon selvitysten ajaksi. Jos toimija ei pysty selvittämään elintarvikkeiden
todellista alkuperää, voidaan elintarvikkeet määrätä hävitettäväksi tai palautettavaksi
lähtömaahan. Ensisaapumistoimijan on tehtävä ilmoitus joka kuukausi EU alueelta
tuomistaan eläinperäisistä elintarvikkeista Eviraan. Ilmoitus on tehtävä, vaikka elin-
tarvikkeita ei tuotaisi. (Wiander & Haapanen 2008, 5 – 24.) Ensisaapumistoiminta
kuuluu Eviran valvontaan, mutta Helsingissä kaupungin tarkastajat suorittavat korva-
usta vastaan kyseiset tarkastukset, neuvonnan ja siihen liittyvän näytteenoton. Valvon-
taa tehdään myös muissa kunnissa, jotka ovat tehneet asiaa koskevan sopimuksen Evi-
ran kanssa.
Toiminnan lainmukaisuudesta vastaa aina toimija. Valvontaviranomaisen tehtävä on
varmistaa, että lainsäädäntöä noudatetaan. Tarkastajien tehtävänä on varmistaa, että
huoneistot ovat kunnossa, niissä harjoitettava toiminta on asianmukaista ja niissä käsi-
teltävät sekä myytävät elintarvikkeet ovat turvallisia. Helsingissä on päädytty sulke-
maan ainoastaan kolme elintarvikehuoneistoa kolmenkymmenen vuoden aikana hygi-
eenisten ongelmien johdosta, kun muualla Euroopassa suljetaan vuosittain useita huo-
neistoja määräajaksi.
4.4 Ruokamyrkytysten selvittäminen Helsingissä
Ruokamyrkytysten selvittämisessä pyritään ensisijaisesti ehkäisemään uudet tautita-
paukset sekä löytämään sairastumisen syy. Työn apuna käytetään kuvailevaa epide-
miologiaa, jossa pyritään saamaan vastaus kysymyksiin: Kuka? Missä? Milloin? Epi-
demiaepäilyn selvitystyö koostuu lukuisista eri toimista. Tarkastajat tekevät kysely-
tutkimuksen, suorittavat kohteen tarkastuksen ja ottavat näytteitä. Lisäksi terveyden-
hoitaja ottaa humaaninäytteitä. Saatujen tietojen perusteella suoritetaan analyyttinen
epidemiologinen tutkimus, jossa tilastotieteen avulla testataan saatuja tietoja. (Rimha-
nen-Finne 2010, 1 – 9.) Tällaisia tutkimuksia tehdään Helsingissä silloin, kun kysees-
sä on iso epidemiaepäily ja kyselytutkimukseen on saatu riittävästi vastauksia sairas-
tuneilta ja terveiltä henkilöiltä. Helsingissä selvitettävät ruokamyrkytykset koskevat
yleensä yhtä kohdetta ja tiettyä joukkoa ruokailijoita, eli kohorttia.
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Selvitystyössä on tärkeää, että tutkimukset aloitetaan nopeasti ja selvitystyössä ollaan
tarkkoja. Liian nopeita johtopäätöksiä tulee välttää. Epäiltäessä ruokamyrkytystä, tu-
lee ottaa huomioon, että sairastumiselle voi olla erilaisia syitä. Tällaisia syitä voivat
olla esimerkiksi raaka-aineessa ollut virhe, elintarvikehuoneiston taudinaiheuttajaa
kantava oireeton työntekijä, toinen asiakas, ruoan valmistuksessa, käsittelyssä, tarjoi-
lussa tai myynnissä tehty virhe, kylmäkalusteiden rikkoutuminen, saastunut talousvesi
tai vaikkapa ilmanvaihdon kautta leviävä mikrobi.
Helsingissä ruokamyrkytysten hoitamiseen on laadittu menettelyohje (liite 2) sekä
erillisiä ohjeita selvitystyön avuksi. Ohjeita on laadittu tarkastusten avuksi sekä tiedon
kulkuun, selvitystyön avuksi ja kirjaamiseen. Valvontakohteen tarkastaja tai ruoka-
myrkytystiimi huolehtii selvitystyöstä ja varmistaa, että ruokamyrkytysselvitystyö-
ryhmä on tietoinen selvitystyöstä sekä epidemioiden loppupäätelmistä.
4.4.1 Ruokamyrkytysselvitystyöryhmä
Kunnan terveydensuojeluviranomaisen tehtäviin kuuluu nimetä ruokamyrkytysselvi-
tystyöryhmä. Ryhmään tulee kuulua johtava terveyskeskuslääkäri tai tartuntataudeista
vastaava lääkäri, terveyskeskuksen tartuntatautiyhdyshenkilö, kunnan elintarvike- ja
terveysvalvontaa johtava virkamies, kunnan virkaeläinlääkäri, kunnan elintarvikkei-
den ja talousveden laatua valvova viranhaltija ja alueen vesihuollosta vastaavan tahon
edustaja. Lisäksi työryhmää tulee täydentää, jotta ammatillinen osaaminen on varmis-
tettu. (STM:n asetus 251/2007, 4§.)
Ruokamyrkytysselvitystyöryhmä vastaa ruokamyrkytys- ja vesiepidemioiden selvit-
tämisestä. Helsingissä ruokamyrkytysselvitystyöryhmään kuuluvat terveyskeskuksen
epidemiologisesta toiminnasta kaupunginepidemiologi ja terveydenhoitaja, ympäris-
tökeskuksesta ympäristöterveyspäällikkö, kaupungineläinlääkäri ja johtava terveystar-
kastaja sekä Helsingin seudun ympäristöpalvelusta, HSY Veden, vedenpuhdistusosas-
ton johtaja. Lisäksi kaikille henkilöille on nimetty varahenkilö. Selvitysryhmän ko-
koonpanosta on päätetty Helsingin kaupungin ympäristölautakunnan päätöksellä
23.3.2010 § 142. (Menettelyohje 2010, 2.)
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4.4.2 Ruokamyrkytystiimi
Ympäristöterveysyksikköön perustettiin vuoden 2009 lopulla ruokamyrkytystiimi
avustamaan tarkastajia käytännön selvitystyössä (Ruokamyrkytystiimin muistio 2009,
1). Tiimin jäsenet koostuvat erilaisista koulutustaustoista olevista henkilöistä. Kaksi
tiimin jäsentä on koulutukseltaan ympäristöinsinöörejä, yksi elintarviketieteiden mais-
teri ja yksi eläinlääketieteen lisensiaatti.
Tiimin tehtävänä on huolehtia yli viiden hengen epidemiaepäilyjen selvittämisestä,
pienempien ruokamyrkytysten loppuun selvittämisestä, epäilyilmoitusten ja selvi-
tysilmoitusten tekemisestä (Menettelyohje 2011, 5). Ruokamyrkytysselvitystyöryhmä
voi myös määrätä tiimin selvittämään pienempiä epidemiaepäilyjä. Tiimi työskentelee
epidemiasta riippuen eri kokoonpanoissa ja yksi tiimin jäsen on vuorollaan päävas-
tuullinen epidemian selvittämisestä. Epidemian selvittämisen aloittavat ne tiimin jäse-
net, jotka ovat paikalla epidemiaepäilyn tullessa tietoon. Tarvittaessa tiimin jäsenet
siirtävät muut ennalta sovitut työt myöhempään ja keskittyvät epidemiaepäilyn selvit-
tämiseen.
Tiimi pitää selvitystyöryhmän tietoisena epidemian selvittämisen etenemisestä ja nou-
dattaa ryhmän ohjeita selvitystyössä. Kun tiimi saa tehtäväksi hoitaa epidemiaepäilyn,
tiedottaa joku tiimin jäsen alkutilanteen tiedot ympäristöterveyspäällikölle tai paikalla
olevalle ryhmän jäsenelle. Tiimi lähettää selvitysilmoituksen vasta, kun ympäristöter-
veysyksikön selvitystyöryhmän jäsenet ovat tarkastaneet ja hyväksyneet sen.
4.4.3 Yhteydenoton vireille tuleminen
Tieto epäillystä ruokamyrkytyksestä tulee asiaa hoitavalle tarkastajalle joko suoraan
tai päivystävän tarkastajan kautta. Tiedon saanut tarkastaja kirjaa yhteydenoton ympä-
ristökeskuksessa käytössä olevaan Tarkastaja-järjestelmään toimenpidepyyntönä ja
täyttää ruokamyrkytysten selvittämiseen laaditun esitietolomakkeen (liitteen 2 liite 1).
Lomakkeelle kirjataan ilmoittajan ja sairastuneen yhteystiedot, tieto ruokailupaikasta
tai elintarvikkeen ostopaikasta, syödyt ruoat, mitä sairastunut epäilee ruokamyrkytyk-
sen aiheuttajaksi, ruokailuaika, oireet, oireiden alkamis- ja loppumisajankohta sekä
sairastuneiden ja ruokailleiden määrät. Kun sairastuneita on yksi, ilmoittajalta tiedus-
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tellaan haluaako hän palautetta selvitystyöstä. Epidemiaepäilyn ilmoittajalle kerrotaan,
että häneen ollaan uudelleen yhteydessä selvitystyön päätyttyä. (Menettelyohje 2011,
6.)
4.4.4 Ruokamyrkytysepäilyn selvittämien
Ruokamyrkytysepäily koskee tilannetta, jossa yksi henkilö on sairastunut. Yhteyden-
oton tekijän ollessa sairastunut, on tarkastaja yhteydessä kohteeseen. Toimijan edusta-
jalta selvitetään, onko tiedossa muita sairastuneita ja häntä ohjeistetaan ilmoittamaan,
jos sairastuneita ilmaantuu lisää. Selvitetään, kuinka moni ruokailija on syönyt samaa
ruokaa kuin sairastunut. Jos samaa ruokaa on syönyt useampi henkilö ja tietoon ei tule
muita sairastuneita, kohteeseen ei yleensä tehdä tarkastusta. Selvitetään, onko syödyis-
tä ruoista näytteitä ja opastetaan säilyttämään ruoat mahdollisia tutkimuksia varten.
Näytteitä pyydetään säilyttämään jäädytettynä. Kun yhteydenoton tekijä on toimija,
varmistetaan sairastuneelta, että saadut tiedot oireista ja syödyistä ruoista ovat oikeat.
Lähiesimiehelle ilmoitetaan epäilystä harkinnan mukaan, ottaen huomioon kohteen
valvontahistoria ja sairastumisen vakavuus. (Menettelyohje 2011, 6.) Esimiehen kans-
sa käydään sopimassa jatkotoimista, jos on pieninkin epäily ruokamyrkytyksestä tai
kohteesta tulee toistuvasti ilmoituksia epäillyistä ruokamyrkytystä.
Jos sairastuneen oireet, itämisaika sekä tarkastajan aiempi tieto kohteesta viittaavat
siihen, että huoneistoon on tarpeen tehdä tarkastus, suoritetaan tarkastus viimeistään
seuraavana työpäivänä. Tarkastus voidaan tehdä myös ennalta ilmoittamatta.
Kun kaikki asiaan liittyvät tiedot on saatu, arvioidaan, onko kyseessä mahdollisesti
ruokamyrkytys. Tämän jälkeen ilmoitetaan tarpeen mukaan asianosaisille selvitystyön
havainnoista. Lopuksi merkitään toimenpidepyyntö hoidetuksi ja toimitetaan asiaan
liittyvät lomakkeet ruokamyrkytystiimin jäsenelle arkistoitavaksi. (Menettelyohje
2011, 6.)
4.4.5 Pienen epidemiaepäilyn selvittäminen
Kun sairastuneita on kahdesta viiteen, kyseessä on epidemiaepäily ja selvittämisestä
vastaa kohteen tarkastaja. Tarkastaja lähettää esitietolomakkeen Helsingin kaupungin
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epidemiologiseen toimintaan telefaksilla. Kaupunginepidemiologi ja terveydenhoitaja
päättävät otetaanko sairastuneista näytteitä. (Menettelyohje 2011, 7.)
Tarkastaja on yhteydessä kohteeseen ja tiedustelee, onko tiedossa enemmän sairastu-
neita sekä selvittää onko ruoista näytteitä. Ruoat opastetaan säilyttämään mahdollisia
tutkimuksia varten. Toimijan edustajaa pyydetään ilmoittamaan, mikäli hän saa tietoa
muista sairastuneista. Toimijalta myös tiedustellaan, kuinka moni ruokailija on syönyt
samaa ruokaa kuin sairastuneet. Toimijan edustajan kanssa tarkastetaan ruokalista ja
tarvittaessa se pyydetään lähettämään sähköpostilla. Ruokalistassa on oltava kaikki
tarjotut ruoat ja juomat. Huoneistoon voidaan tehdä tarkastus. Ruokailuun osallistu-
neille sairastuneille ja terveille lähetetään esitäytetty kyselylomake (liitteen 2 liite 2 tai
liite 3). (Menettelyohje 2011, 7.)
Kaikkien asiakirjojen saavuttua ja näytetulosten valmistuttua arvioidaan, oliko kysees-
sä ruokamyrkytysepidemia. Tarkastajan epäillessä epidemiaa, hän varmistaa asian
selvitystyöryhmän jäseneltä. Ruokamyrkytystiimi laatii epidemiasta selvitysilmoituk-
sen Eviraan. Ruokailuryhmän jäsenille ja kohteen edustajalle ilmoitetaan asiasta muo-
dostettu loppupäätelmä. Lopuksi merkitään toimenpidepyyntö hoidetuksi ja toimite-
taan asiaan liittyvät lomakkeet arkistoitavaksi ruokamyrkytystiimin jäsenelle. (Menet-
telyohje 2011, 7 – 10.)
4.4.6 Ison epidemiaepäilyn selvittäminen
Yli viiden hengen epidemiaepäilyn selvittämisestä vastaa neljän hengen ruokamyrky-
tystiimi (Menettelyohje 2011, 5). Kun tiimin jäsen saa tiedon epidemiaepäilystä, hän
kutsuu koolle tiimin muut jäsenet. Kaikki sillä hetkellä paikalla olevat kokoontuvat ja
tiedon saanut henkilö esittelee muille toimenpidepyynnön. Tiimi jakaa työtehtävät ja
nimeää päävastuullisen selvitystyöhön. Päävastuullinen huolehtii, että kaikki tarvitta-
vat tehtävät tulee tehtyä ja kirjattua. Varsinainen selvitystyö tehdään yhteistyössä tii-
min jäsenten kanssa. Selvitystyöhön osallistujien määrä vaihtelee tilanteen mukaan.
Selvityksen alussa työskentelee useampi tiimin jäsen.
Tehtävät jakautuvat alkutietojen perusteella. Ensimmäinen tehtävä on haastatella muu-
tama sairastunut, jotta saadaan tarkkaa tietoa oireista, itämisajasta ja syödyistä ruoista.
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Tällöin yksi tarkastaja keskustelee sairastuneiden kanssa ja täyttää kyselylomakkeen
puhelinhaastatteluna. Henkilö, joka on saanut ensimmäisenä tiedon tapahtuneesta,
varmistaa, että selvitystyöryhmä saa tiedon epidemiaepäilystä. Ryhmälle raportoidaan,
mitä tiedetään ja miten selvitystyötä on tarkoitus jatkaa sekä kenet on nimetty vastuu-
henkilöksi. Ryhmän jäsenet antavat tarvittaessa ohjeita selvityksen hoitamista varten.
(Menettelyohje 2011, 8.)
Kohteeseen otetaan yhteyttä puhelimella ja tiedustellaan, onko heillä asiaan lisätietoja,
onko syödyistä ruoista näytteitä sekä ilmoitetaan tarkastuksesta ja näytteenotosta.
Pyydetään kirjaamaan ruokalista ja ottamaan esille raaka-aineiden kuormakirjat sekä
tieto ruokailijamääristä (Menettelyohje 2011, liite 5). Toimijan edustajalle ilmoitetaan,
että ympäristökeskuksesta ollaan yhteydessä Helsingin kaupungin epidemiologiseen
toimintaan ja sieltä heihin on yhteydessä terveydenhoitaja. Toimijan edustajalle selvi-
tetään selvitystyön vaiheet ja yhteydenpito valtion viranomaisiin. (Menettelyohje
2011, 8 – 10.)
Kaksi tiimin jäsentä tekee tarkastuksen ja ottaa näytteitä. Laboratorioon ilmoitetaan
käynnistyneestä epidemiaepäilystä, mikäli näytemäärä on suuri ja näytteet eivät ole
jäädytetty. Tarkastuksen jälkeen laaditaan kyselytutkimusta varten lomake saadun
ruokalistan mukaan ja päätetään, miten kyselytutkimus tehdään.
Viimeistään kolmen päivän kuluttua epidemiaepäilyn vireille tulosta lähetetään
THL:ään ruokamyrkytysepäilyilmoitus RYMY-järjestelmän välityksellä. Sähköinen
ilmoituslomake täytetään osoitteesta http://palvelut2.evira.fi/rymy.  Selvitystyön päät-
teeksi laaditaan selvitysilmoitus ja lähetetään se RYMY-järjestelmän välityksellä Evi-
raan. Lisäksi lähetetään selvitysilmoitus ruokailijoille ja toimijalle sekä merkitään
toimenpidepyyntö hoidetuksi ja toimitetaan asiapaperit arkistoitavaksi.
4.4.7 Huoneiston tarkastaminen
Tarkastukselle lähdetään toimenpidepyynnön vireille tulopäivänä tai seuraavana työ-
päivänä (Menettelyohje 2011, 9). Tarkastuksen laajuus vaihtelee tapauksesta riippuen.
Ruokamyrkytysepäilyn selvittämiseen riittää yleensä suppea tarkastus tai tarkastusta ei
tehdä lainkaan. Kohteen tarkastajalla on tieto kohteen historiasta ja hän voi arvioida
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tarkastuksen tarpeellisuuden. Tarkastustarpeesta voidaan päättää myös selvitystyö-
ryhmän jäsenen kanssa. Tällöin oireet sekä itämisaika viittaavat ruokamyrkytykseen
tai kohteessa on ollut usein ruokamyrkytysepäilyjä. Selvittämiseen käytetty työaika ja
otetut näytteet ovat toimijalle maksuttomia ja tutkimukset maksaa kunta (Välikylä
2009, 23).
Tarkastukselle otetaan mukaan kylmälaukku, kylmävaraajia, lämpömittari, desinfioin-
tipyyhkeitä mittarin puhdistamiseen, tarkastuspöytäkirja, muistivihko, tarkastuslista
sekä työtakki, päähine ja kenkäsuojukset. Norovirusepidemiaa epäiltäessä käytetään
kertakäyttötyövaatteita.
Norovirusepidemian yhteydessä annetaan kohteeseen siivousohjeet. Keittiön ja asia-
kastilan kosketuspintojen, ovenkahvojen ja käymälöiden siivousta tehostetaan. Kun
kyseessä on henkilöstöravintola, myös kiinteistön muiden käymälätilojen ja ovenkah-
vojen siivousta on tehostettava.  Epidemiologisen toiminnan terveydenhoitajan Anja
Kaarnan (2010a) mukaan siivousta suorittavan henkilön tulee käyttää kertakäyttökäsi-
neitä ja -pyyhkeitä sekä oksennuksia siivotessa suu-nenäsuojainta. Puhdistusaineen
tulee sisältää klooria 1000 ppm ja siivousveden tulee olla viileää. Mikäli käsien desin-
fiointiaineen käyttö nähdään tarpeelliseksi, tulee sen sisältää alkoholia yli 80 tilavuus-
prosenttia. (Kaarna 2010a.)
Tarkastuksen apuna voi käyttää tarkastuslistaa (liitteen 2 liite 5), joka on laadittu iso-
jen epidemioiden selvittämistä varten. Tarkastuksella käydään läpi ennakkoon pyydet-
ty ruokalista kyselylomaketta varten. Ruokalistaan on merkittävä kaikki tarjotut ruoat
ja juomat. Ruokien valmistusvaiheet käydään läpi. Selvitetään ruoanvalmistusvaiheet,
joissa kuumennettuun ruokaan on lisätty jotain kylmää, eikä ruokaa tämän jälkeen ole
enää kuumennettu. Lisäksi selvitetään, onko jotain ruokaa valmistettu etukäteen ja
jäähdytetty sekä miten ruoka on jäähdytetty, uudelleenkuumennettu ja pidetty tarjolla.
(Menettelyohje 2011, liite 5.)
Tarkastuksella selvitetään ruoanvalmistusvaiheiden lisäksi sairastuneiden ja ruokail-
leiden määrät, raaka-aineet ja niiden alkuperämaat, tavarantoimittajat, säilytysolosuh-
teet, omavalvontasuunnitelman mukaiset kirjaukset, päiväysmerkinnät, huoneiston
siisteys, henkilökunnan terveydentilaa koskevat todistukset ja hygieniaosaamistodis-
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tukset. Lisäksi tiedustellaan, onko henkilökunta tai heidän perheenjäsenet sairastaneet
vatsatautia (Menettelyohje 2011, liite 5.) Tarkastuksella sovitaan, kuka toimii yhteys-
henkilönä kohteessa ja kenen kanssa hoidetaan kyselytutkimuksen tekeminen. Tarkas-
tuksesta laaditaan pöytäkirja.
4.4.7 Elintarvike- ja pintapuhtausnäytteenotto
Ruokanäytteitä otetaan harkinnan mukaan vähintään 200 grammaa kustakin ruoasta.
Näytteet otetaan kohteen omilla työvälineillä puhtaaseen näyteastiaan. Tuotteen läm-
pötila mitataan piikkimittarilla, jonka piikki on puhdistettu desinfiointipyyhkeellä.
Kalusteen lämpötila tarkastetaan. Näytteenoton yhteydessä kirjataan valmistajan tie-
dot, valmistusajankohta, valmistustapa sekä raaka-aineet. Näytteet kuljetetaan koh-
teesta laboratorioon kylmälaukussa, jossa on kylmävaraajia. Näytteet ja kopio toimen-
pidepyynnöstä toimitetaan laboratorioon näytteiden mukana.
Kun laboratorio on saanut tiedon oireista ja niiden itämisajasta, Mikrobiologi Eeva
Klemettilä-Kirjavaisen (2010) mukaan laboratoriossa mietitään mahdollisia taudinai-
heuttajia. Jos laboratoriolla ei ole riittäviä tietoja, tutkitaan kaikki analyysivalikoimas-
sa olevat patogeenit. Tutkimuksia karsitaan poistamalla selvästi epätodennäköiset ky-
seisen elintarvikkeen tai raaka-aineen kohdalla olevien patogeenien analyysit.
Pintapuhtausnäytteiden ottaminen ruokamyrkytysselvitysten yhteydessä on harvinais-
ta. Jos kohteessa on usein ruokamyrkytysepäilyjä, eikä niiden selvittämisessä saada
selvyyttä toistuviin epäilyihin, on syytä harkita pintapuhtausnäytteenottoa. Näin voi-
daan varmistua, ettei pinnoilla ole biofilmiä. Pintapuhtausnäytteenottoon on varaudut-
tava edellisenä päivänä. Ylösen (2010, 12) mukaan näytteenotto voidaan tehdä aamul-
la edellisenä päivänä puhdistetuilta pinnoilta. Pintapuhtausnäytteidenotossa hangataan
tutkittavaa pintaa koeputkeen kastetulla pumpulipuikolla 10 cm x10 cm pinta-ala.
Pumpulipuikko katkaistaan putkeen siten, että kohta, johon on koskettu käsin, ei pää-
dy putkeen. (Ylönen 2010, 13.)
Ruokamyrkytysnäytteet ympäristöterveysyksikkö tutkituttaa MetropoliLab:ssa ja vi-
rustutkimukset teetetään Helsingin yliopistolla. Alkueläimet tutkitaan Helsingin ja
Uudenmaan sairaanhoitopiirin laboratoriossa (Huslab). Jos elintarvikenäytteissä tode-
27
taan ruokamyrkytysbakteereja, toimittaa MetropoliLab eristetyt kannat jatkotutkimuk-
siin Eviraan. Viraston tehtäviin kuuluu vastata elintarvikkeista, alkutuotannosta ja
elintarvikehuoneistoista eristettyjen taudinaiheuttajien tarkemmasta tutkimisesta
(Kuusi 2010, 1).
Tulosten valmistumisen aikataulu vaihtelee käytettävästä analyysistä riippuen. Metro-
poliLab:sta tulokset valmistuvat seitsemän työpäivän sisällä. (Klemettilä-Kirjavainen
2011) Evirasta ruokamyrkytyksiin liittyvät toksiinitutkimusten tulosten vastaukset
saadaan kahden kuukauden sisällä. Aikataulu riippuu laboratorion työtilanteesta.
(Hakkinen 2010) Helsingin yliopiston tekemät virustutkimukset valmistuva parhaim-
millaan kahdessa päivässä, mutta pääsääntöisesti viikon sisällä. Aikaraja voidaan
myös joutua ylittämään. (Maunula 2011.)
4.4.9 Sairastuneiden ja henkilökunnan näytteenotto
Helsingin kaupunginepidemiologinen toiminta vastaa sairastuneiden ja keittiöhenkilö-
kunnan näytteenotosta. Yksikössä työskentelee kaupunginepidemiologi ja neljä ter-
veydenhoitajaa. Ruokamyrkytysselvitystyöryhmään yksiköstä kuuluvat kaupun-
ginepidemiologi ja yksi terveydenhoitaja. Molemmille on nimetty sijainen.
Yleensä epidemiologinen toiminta saa tiedon epidemiaepäilystä ympäristöterveysyk-
sikön tarkastajan kautta. Joskus tieto voi myös kulkea terveydenhoitajalta tarkastajal-
le. Tietojen vaihto tapahtuu telefaksilla ja puhelimitse, koska vaihdettava tieto sisältää
potilastietoja. Kun sairastuneet ovat muualta, kuin Helsingistä, huolehtii terveydenhoi-
taja tarvittaessa heidän näytteenottoon ohjauksesta ja on yhteydessä sairastuneiden
asuinpaikkakunnan terveydenhuoltoon (Kaarna 2010a).
Kaupungin epidemiologi päättää, otetaanko sairastuneista ja henkilökunnasta hu-
maaninäytteitä, jotka ovat pääasiassa ulostenäytteitä. Humaaninäytteiksi voidaan ottaa
myös veri- tai oksennusnäytteitä. Päätökseen, otetaanko näytteitä, vaikuttavat sairas-
tuneiden määrä, oireet, oireiden vakavuus sekä oireiden kesto. Toisinaan tieto epide-
miaepäilystä tulee niin myöhään, ettei näytteiden ottaminen ole enää järkevää. Jos
kyseessä on yli viiden henkilön sairastuminen, pyritään yleensä saamaan näytteitä.
Terveydenhoitaja on yhteydessä sairastuneisiin ja tekee haastattelun. Lisäksi sairastu-
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neiden kanssa sovitaan, siitä miten he saavat näyteastiat ja minne ne toimitetaan. Jos
kyseessä on henkilöstöravintola ja sairastuneet ovat samassa työpaikassa, saattaa ter-
veydenhoitaja viedä näyteastiat työpaikalle samalla, kun hän käy keskustelemassa
keittiöhenkilökunnan kanssa. Keittiöön voidaan tehdä yhteistarkastus terveydenhoita-
jan ja ympäristöterveysyksikön tarkastajan kanssa.
Ulosteesta voidaan tutkia bakteeriviljely 1 - tai bakteeriviljely 3 -tutkimuspaketti, vi-
rukset sekä alkueläimet. Mikäli ei tiedetä, että kyseessä on bakteerin aiheuttama sai-
rastuminen, tehdään yleensä aina myös virustutkimus. Bakteeriviljely 1 -
tutkimuspaketissa tutkitaan salmonellat, shigellat, yersiniat ja kampylobakteerit.
(Kaarna 2010a.) Bakteeriviljely 3 -tutkimuspaketissa tutkitaan edellisten tutkimusten
lisäksi Stafylococcus aureus, Bacillus cereus sekä Clostridium perfringens (Huslab
2010). Viruksista tutkitaan noro-, adeno-, rota- ja astrovirukset. Mikäli näiden tutki-
musten tulokset ovat negatiiviset ja oireet jatkuvat edelleen, tutkitaan vielä alkueläi-
met kolmena peräkkäisenä päivänä. Alkueläimistä tutkitaan giardia ja Entamoeba his-
tolytica -ameeba. Lisäksi voidaan pyytää Cryptosporidium parvum -alkueläimen tut-
kimus. (Kaarna 2010a) Bakteeriviljelyjen tulokset valmistuvat 2 – 5, virustulokset 2 –
7 ja alkueläimet 3 työpäivän aikana (Huslab 2010). Näytteitä pyritään saamaan noin
viideltä sairastuneelta sekä mielellään myös henkilökunnasta, vaikka he olisivat oi-
reettomia. Yleensä tutkitaan bakteeriviljely 3 -tutkimuspaketti ja virukset. Ulostenäyt-
teiden lisäksi voidaan ottaa oksennusnäytteitä, jotka voidaan tutkia joko Huslab’ssa tai
Evirassa. Ruokamyrkytysten selvittelyssä THL vastaa ihmisissä ja talousvedessä löy-
dettyjen taudinaiheuttajien tarkemmasta tutkimisesta (Kuusi 2010, 1). THL muun mu-
assa tyypittää norovirukset. Kun tutkimustulokset ovat valmiit, epidemiologinen toi-
minta toimittaa tutkimustulokset telefaksilla ympäristöterveysyksikköön.
Henkilö, jolla todetaan yleisvaarallinen tartuntatauti, voidaan pidättää työstään jopa
kuudeksi kuukaudeksi. Päätöksen tekee terveyslautakunta kaupunginepidemiologin
esityksestä. Yleisvaarallisen tartuntataudin aiheuttavat muun muassa salmonella, shi-
gella, EHEC ja A-hepatiitti. Jos yleisvaarallista tartuntatautia kantava henkilö työs-
kentelee keittiössä, voidaan hänet siirtää muihin työtehtäviin. Jos työnantajalla ei ole
tarjota muuta työtä, työntekijä pidätetään työstä täydellä palkalla. Jos työnantaja halu-
aa itse ottaa työntekijän pois työstä, on se myös mahdollista, mutta silloin työntekijän
tulisi saada täysi palkka. (Kaarna 2010a.)
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Epidemiaepäilyjen selvittäminen on pieni osa epidemiologisen toiminnan työtehtävis-
tä. Terveydenhoitajat seuraavat helsinkiläisten tartuntatautitilannetta erilaisista tieto-
lähteistä, kuten THL:n tartuntatautirekisteristä, kansainvälisistä rekistereistä sekä päi-
väkotilistoista. Tehtäviin kuuluu myös epidemioiden havaitseminen, niiden selvittä-
minen ja torjuntatoimet. Yksikkö organisoi sairastuneiden ja mahdollisesti altistunei-
den näytteenoton sekä huolehtii heidän ohjeistuksesta ja neuvonnasta. Tehtäviin kuu-
luu myös yleisvaarallisten ja ilmoitettavien tautien valvonta ja seuranta. Tällaisia toi-
mia ovat esimerkiksi tuberkuloositartunnalle altistuneiden seuranta tai hepatiitti A
tartunnalle altistuneiden gammaglobuliinisuojaus. Heidän tehtäviinsä kuuluu myös
neuvoloiden ja terveysasemien antamien rokotusten koordinointi ja ohjeistaminen.
Lisäksi henkilökunta osallistuu tartuntatauteihin liittyvään koulutukseen, antaa konsul-
taatioapua ja tiedottaa sekä tekee yhteistyötä useiden eri viranomaisten kanssa. (Hel-
singin kaupungin epidemiologinen toiminta 2010.)
4.4.10 Kyselytutkimus
Selvitystyössä on tärkeää saada tarkka tieto ruokailijoiden syömistä ruoista, oireista
sekä niiden alkamis- ja loppumisajoista. Lisäksi selvitystyössä auttaa tieto, onko ruo-
kailuun osallistumattomia sairastunut. Kysymyksellä, mitä sairastunut itse epäilee
sairastumisen syyksi, voidaan saada uutta tietoa ruoan aistinvaraisesta laadusta. Tieto-
jen saamiseksi on ympäristöterveysyksiköllä valmiiksi laadittu kyselylomake (liitteen
2 liite 2), jota muokataan aina tapauskohtaisesti. Lisäksi histamiinimyrkytysepäilyyn
on oma kyselylomake (liitteen 2 liite 3) oireiden erilaisuuden vuoksi.
Tarkastaja kirjoittaa kyselylomakkeeseen yhteydenoton numeron, ruokailupaikan,
kohteen yhdyshenkilön ja tarkastajan yhteystiedot sekä tarkan ruokalistan. Lomake
täytetään puhelinhaastatteluna, jos siihen on ajallisesti mahdollisuus. Yleensä lomake
kuitenkin lähetetään sähköpostilla ruokailuun osallistuneille sairastuneille ja terveille
tai postin välityksellä palautuskuoren kanssa. Jos lomake lähetetään, tulee sen mukaan
liittää kirje tai viesti, jossa selvitetään, miksi kysely suoritetaan. Viestissä korostetaan,
että ruokailuun osallistuneiden terveiden henkilöiden lomakkeiden tiedot ovat erittäin
tärkeitä selvitystyössä. Terveiden tietoja tarvitaan, kun selvitetään ruokaa, joka on
mahdollisesti aiheuttanut sairastumisen. Vastausten tilastollinen tarkastelu on mahdo-
tonta ilman terveiden vastauksia. Kun haastateltavia on paljon ja heillä on mahdolli-
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suus tietokoneen käyttöön, pyritään haastattelu tekemään Internet-pohjaisella kysely-
kaavakkeella. Internet-pohjaisen kyselyn tekeminen helpottaa tulosten käsittelyä, kos-
ka rivilistausta ei tarvitse tehdä erikseen. (Menettelyohje 2011, 8.)
Ruokalistan oikeellisuus tulee aina tarkastaa henkilökunnalta. Listassa on oltava kaik-
ki tarjotut kylmät ja lämpimät ruoat, salaatit, leivät, levitteet, salaattikastikkeet, jälki-
ruoat sekä juomat. Lisäksi kyselytutkimuksella voidaan myös selvittää annosvastetta,
eli kysytään söikö henkilö tiettyä ruokaa paljon, normaalisti vai vähän. Alkutilanne
voi olla sellainen, että tautitapauksia on ilmaantunut useina eri päivinä ja ruokailupäi-
västä ei voida olla varmoja. Silloin joudutaan kyselytutkimukseen ottamaan useampi
ruokailupäivä, joskus jopa yli viikon ruokalistat.
4.4.11 Rivilistaus
Helsingin ruokamyrkytystiimi on kehittänyt oman rivilistausmallin (Liite 4). Tauluk-
koon kootaan tiedot kyselylomakkeista. Rivilistauksen tekeminen Excel-
taulukkolaskentaohjelmaan aloitetaan heti, kun kyselylomakkeita palautuu tarkastajal-
le. Listaan syötetään kaikki kyselykaavakkeen tiedot. Syötyjä ruokia syötettäessä rivi-
listaan merkitään luku 1, tarkoittamaan ”söin” ja luku 2 tarkoittamaan ”en syönyt”.
Sen sijaan silloin, kun ruokailija ei muista, söikö hän kyseistä ruokaa, solu jätetään
tyhjäksi. Sairastuneiden oireet merkitään vastaavasti, eli luku 1 tarkoittaa ”kyllä” ja
luku 2 ”ei”. Kun sairastunut ei muista, onko hänellä ollut kyseistä oiretta, solu jätetään
tyhjäksi. Jos lomakkeeseen on jätetty tyhjiä kohtia, ei tarkastaja voi olettaa, että sairas-
tunut tarkoittaa ei. Tällöin kohta jätetään myös rivilistassa tyhjäksi. Oireiden alkamis-
ja loppumisaika merkitään muotoon pp.kk.vvvv h:m. Kun listaan on syötetty useam-
man sairastuneen ja terveen tiedot, voi listasta nähdä uutta tietoa, jota ei ole aiemmin
saatu selville. Sairastuneiden yleisimmät oireet on helpompi havaita rivilistasta ja sen
seurauksena voidaan päätyä epäilemään tiettyä taudinaiheuttajaa. Myös jokin ruoka
saattaa osoittautua sairastumisien syyksi. Syylliseksi epäilty ruoka varmistetaan ruo-
kamyrkytysten selvittämiseksi laaditun Epi Info -ohjelman avulla. Jos kysely on tehty
Internet-pohjaisella kyselytutkimuksella, saadaan ohjelmalla rivilistaus ilman tietojen
erillistä syöttämistä Excel-taulukkolaskentaohjelmaan. Rivilistasta saadaan laskettua
tapausten määrä, itämisaika, oireiden kesto sekä oireiden lukumäärät. Lisäksi ohjel-
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man avulla voidaan tehdä epidemiakuvaaja. Ennen laskutoimituksia, tulee tehdä huo-
lellisesti tapausmääritys.
4.4.12 Tapausmäärittely
Tapausmääritelmä sisältää sairastuneiden oireet (tai oireettomien laboratoriolöydök-
sen), määritellyn paikan ja määritellyn ajankohdan. Alussa tapausmääritelmä on herk-
kä, jotta mahdollisimman moni sairastunut tunnistetaan. Tapausmääritelmässä voidaan
erotella eri luokkia sen mukaan onko kyseessä varma, todennäköinen tai mahdollinen
epidemiaan liittyvä tapaus. Myöhemmässä vaiheessa määritelmää voidaan tarkentaa.
Rivilistauksen ollessa valmis tehdään lopullinen tapausmääritelmä. Tässä vaiheessa
pitää humaaninäytteiden laboratoriotutkimukset olla valmiina. Jos henkilöitä on sai-
rastunut ennen ruokailua, sairastumisen lähde voi olla muu kuin ruokailuun liittyvä tai
tarkasteltava ruokailuajankohta on virheellinen.
Määritelmä aloitetaan kuvaamalla ruokailupaikka ja -aika. Jos tiedetään taudinaiheut-
taja, merkitään varmoiksi tapauksiksi henkilöt, joiden näytteistä taudinaiheuttaja on
eristetty. Seuraavaksi tarkastellaan oireita, joita on eniten ja mahdollisesti tunnetun
taudinaiheuttajan tyypillisimpiä oireita. Valitaan oireet ja oireyhdistelmät, jotka ovat
tyypillisimpiä sairastuneilla. Tehdään todennäköisen tapauksen tapausmääritelmä,
jossa on mainittu oireet ja niiden yhdistelmät sekä paikkaan ja aikaan liittyvät tiedot.
Edellä mainittujen tapausmääritysten lisäksi arvioidaan mahdollinen tapaus. Tapaus-
määritykseen merkitään vähäisempiä oireyhdistelmiä tai yksittäisiä oireita. Liitteessä
5 on malleja tapausmäärityksistä. Kun tapausmääritelmät on tehty, merkitään rivilis-
taan tapausmääritelmän täyttävät henkilöt luvulla 1 ja luvulla 2 henkilöt, jotka eivät
täytä tapausmääritelmää. Luvut merkitään rivilistaan sarakkeeseen Tapaus (liite 4).
Tämän jälkeen aloitetaan tilastollinen tarkastelu. Tapausmääritelmän tekemisen opetti
ruokamyrkytystiimille THL:ssä EPIET-koulutuksessa oleva lääkäri kahden eri epide-
mian yhteydessä vuonna 2010.
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4.4.13 Tulosten käsittely ja tilastollinen tarkastelu
Ympäristöterveysyksikössä käytetään ruokamyrkytysten tilastolliseen tarkasteluun Epi
Info -ohjelmaa, joka on asennettu ruokamyrkytystiimin jäsenten tietokoneille. Ohjel-
man voi ladata Internetistä osoitteesta http://www.cdc.gov/Epiinfo/. Ohjelma on mak-
suton ja maailmanlaajuisessa käytössä. Ohjelmaa ylläpitää ja levittää CDC (Center for
Disease Control and Prevention), joka on Yhdysvaltojen THL:ää vastaava virasto
(Center for Disease Control and Prevention 2010). Virasto tekee yhteistyötä WHO:n
kanssa. Ohjelmaa voidaan käyttää koko selvityksen tekemiseen aina kyselykaavak-
keen laatimisesta tautitapausten levinneisyyden tarkasteluun karttapohjalla. (Korkeala
2007, 442.) Seuraavien esimerkkien tekemiseen on lähteinä käytetty epidemiaselvi-
tysilmoitusta (liite 7), Korkealan Elintarvikehygienian oppikirjaa sekä Kuusen luen-
tomonisteita (Hokkanen 2010; Kuusi 2007, 1 – 15; Korkeala 2007, 432 – 436).
Tilastolliset suureet
Nelikenttä
Altistus Sairastuminen Yhteensä
Sairas Terve
Söi a b a + b
Ei syönyt c d c + d
Yhteensä a + c b + d n
Tapauskertymä (attack rate, AR) kuvaa sairastuvuutta
?? = ?(???) = ???????????????????????
Riskisuhde (relative risk, RR) kuvaa tapauskertymien suhdetta
?? = ?
????) ÷ ?(???) = ?????????? ää?ä ???????????????????????????????? ää?ä ?????????????????????????
Mitä suurempi riskisuhde on, sitä suurempi on altistuneiden riski sairastua. Jos RR on
yli 1, kyseisen ruoan syöminen lisää riskiä sairastua. Jos RR on pienempi kuin 1, on
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ruoka suojaava tekijä. Jos RR on 1, ei ruoan syömisellä ole riippuvuutta riskiin sairas-
tua.
Riskisuhteen 95 prosentin luottamusväli (95 % Confidence Interval) kuvaa tilastollista
merkitsevyyttä
95 % luottamusväli = RR x e (± 1,96 x SE(RR)), missä
SE(RR) ? ?
?(???) + ??(???)
(SE(RR) on RR:n keskivirhe)
Riskisuhteen tarkastelu ei yksin riitä, vaan p-arvon on oltava alle 0,05 ja 95 prosentin
luottamusvälin alemman arvon tulee olla yli 1. Tällöin tilastollinen merkitsevyys on
olemassa 95 prosentin varmuudella ja kyseinen muuttuja on tilastollisesti merkitseväs-
ti yhteydessä sairauteen. Luottamusväli kuvaa satunnaisvirheen määrää estimaatissa,
joka tässä tapauksessa on riskisuhde. Jos taas luottamusvälin ylempi arvo on alle 1, on
kyseinen muuttuja (ruoka tai juoma) merkitsevästi suojaava tekijä
Kaksisuuntainen p-arvo (Mid-p exact) ja Fisherin p-arvo (Fisher exact) kuvavat tilas-
tollista todennäköisyyttä. Fisherin p-arvoa käytetään silloin, kun nelikentän jossain
solussa oleva luku on alle 5. P-arvo ilmoittaa virheellisen päätelmän todennäköisyyttä.
Jos p-arvo on alle 0,05, on luku tilastollisesti ”melkein merkitsevä”, jos se on alle
0,01, on luku tilastollisesti ”merkitsevä” ja jos luku on alle 0,001, on luku tilastollises-
ti ”erittäin merkitsevä”.
Tilastollisessa tarkastelussa testataan nollahypoteesin oikeellisuutta. Oletuksena on,
että H0 (nollahypoteesi), on tosi, ellei toisin todisteta. Nollahypoteesina on, ettei ky-
seinen ruoka ole aiheuttanut sairastumista. Toisena hypoteesina on H1 (vaihtoehtoinen
hypoteesi). Vaihtoehtoisena hypoteesina on, että kyseinen ruoka on aiheuttanut sairas-
tumisen. Mitä pienempi p-arvo on, sitä todennäköisemmin vaihtoehtoinen hypoteesi
on tosi.
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Tapaus esimerkki
Esimerkissä on käytetty Helsingissä todettua ruokamyrkytysepidemiaa, joka tapahtu-
ma-aika oli 18.11.2010. Ruoaksi oli tarjottu bolognese- sekä soijabolognesekastiketta,
täysjyväpastaa, amerikan- ja kiinankaalisalaatista valmistettua salaattia, retiisisalaattia,
punajuuriraastetta, vettä, maitoa ja piimää. Sairastuneiden oireet alkoivat pian ruokai-
lun jälkeen ja ne olivat pahoinvointi, oksentelu, ripuli ja mahakipu. Kyselyyn vastasi
171 henkilöä, joista tapausmääritelmään mahtui 36 vastausta. Selvityksessä päädyttiin
siihen, että epidemian oli aiheuttanut punajuuriraaste. Epidemiasta laadittu selvitysil-
moitus on liitteenä 7. Taulukoissa 1 – 2 esitetään esimerkin avulla tilastollista tarkas-
telua ja tulosten tulkintaa.
TAULUKKO 1. Fisherin nelikenttätesti
Sairas Terve Yhteensä
Söi 28 9 28+9=37
Ei syönyt 8 126 8+126=134
Yhteensä 36 135 N=171
Nelikentän luvut kertovat, että 28 henkilöä sairastui syötyään punajuurta ja 9 pysyi
terveenä. Lisäksi ruokailijoista, jotka eivät syöneet punajuurta, 8 henkilöä sairastui ja
126 henkilöä pysyi terveenä. Yhteensä ruokailijoita oli 171.
TAULUKKO 2. Ruokalajit ja tilastolliset tunnusluvut
ruoka syönyt/juonut ei syönyt/juonut Tilastolliset tunnusluvut
sai-
ras
yh-
teensä
AR
(%)
sairas yh-
teensä
AR
(%)
RR 95%CI p-arvo f-
arvo
Bolog-
nesekastike
24 110 22 10 56 18 1,22 0,63-2,37 0,28 0,35
Punajuuri-
raaste
28 37 76 8 134 6 12,68 6,32-25,43 0,00 0,00
Retiisisalaatti 19 63 30 12 85 14 2,14 1,12-4,07 0,01 0,02
Vesi 20 122 16 11 36 31 0,54 0,28-1,01 0,04 0,05
Maito 15 54 30 16 105 15 1,82 0,98-3,4 0,34 0,05
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Luvut kertovat, että punajuuriraastetta syöneistä sairastui 76 % ja niistä jotka eivät
syöneet punajuuriraastetta, sairastui 6 %. Raastetta syöneillä on ollut 12,68-kertainen
ylimääräinen riski sairastua verrattuna altistumattomiin. Luvut voivat myös vaikuttaa
siltä, että retiisisalaatin syömisellä on ollut merkitystä sairastumiseen. Tarkastelu kui-
tenkin osoittaa, että väite on virheellinen alle 4 prosentin todennäköisyydellä. Todelli-
suudessa punajuuriraasteen ja retiisisalaatin kaikkia lukuja tulee tarkastella yhdessä.
Punajuuriraasteen syöjistä sairastui 76 prosenttia ja retiisisalaatin syöjistä 30 prosent-
tia. Sairastuneista 36 henkilöstä punajuuriraaste selittää 28 henkilön sairastumisen,
kun taas retiisisalaatti vain 19 henkilön. Myös riskisuhteissa on suuri ero, joten ruo-
kamyrkytyksen aiheuttaja on todennäköisesti punajuuriraaste. Tähän loppupäätelmään
vaikuttavat myös aiempi kokemus raa’an punajuuren aiheuttamista epidemioista sekä
syksyn 2010 aikana esiintyneet kuusi vastaavaa epidemiaa.
Tarvittaessa aineistoa voi analysoida edelleen ns. ositetulla analyysillä, jossa lasketaan
kuinka suuri riski oli sairastua niillä punajuuriraasteelle altistuneilla, jotka olivat syö-
neet retiisisalaattia ja kuinka suuri riski niillä, jotka eivät syöneet retiisisalaattia. Vas-
taava analyysi tehdään retiisisalaattia syöneille (punajuuriraastetta syöneet/ei syöneet).
Tällainen analyysi olisi tarpeen, jos riskisuhteissa ei olisi näin suurta eroa.
4.4.14 Selvitysilmoitus
Helsingin kaupungin ruokamyrkytystiimi on laatinut mallin (liitteen 2 liite 6) selvi-
tysilmoituksen sisällöstä käyttänen apuna RYMY-järjestelmää. Selvitysilmoituksen
tavoitteena on tehdä selvitys tapahtuneesta, kertoa tulokset ja johtopäätökset valtion
viranomaisille, ruokamyrkytysselvitysryhmän jäsenille, kohteen henkilökunnalle, sai-
rastuneille sekä muille selvitystyöhön osallistuneille. Selvitys kirjoitetaan sellaiseen
ulkoiseen muotoon, josta selviää tarvittavat tiedot valtion viranomaisille sekä muille
tahoille. Selvitysilmoituksen laatiminen aloitetaan siinä vaiheessa, kun kaikki näytetu-
lokset ovat valmiit, kyselytutkimus on suoritettu ja sen tulokset käsitelty esimerkiksi
Epi Info -ohjelman avulla. Liitteenä 7 on selvitysilmoitus raa’an punajuuren aiheutta-
masta epidemiasta vuonna 2010.
Selvitys aloitetaan kuvailemalla epidemiaepäilyn synty. Tekstissä kuvaillaan, mistä
tiedoista selvittäminen aloitettiin ja milloin ruoka oli syöty sekä missä. Kerrotaan ruo-
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kailijamäärä ja söikö henkilökunta samaa ruokaa sekä luetellaan tarjotut ruoat. Seu-
raavaksi käsitellään tarkastuskäyntien tulokset. Kerrotaan, koska tarkastus on tehty
ja tarkastuksen havainnot. Mikäli tarkastuksia on tehty useampia, kuvaillaan ne erik-
seen. Epidemiologiaa kuvattaessa kerrotaan uudelleen ruokailijoiden määrä ja kuinka
moni heistä sairastui. Lisäksi kerrotaan, monelle toimitettiin kyselykaavake ja moniko
vastasi kyselyyn. Seuraavaksi kuvaillaan tapausmäärittely, sairastuneiden oireet ja
tehdään oireiden esiintyvyydestä taulukko. Lisäksi luetellaan oireiden lyhin ja pisin
itämisaika sekä itämisajan mediaani. Luetellaan oireiden lyhin ja pisin kesto sekä oi-
reiden keston mediaani. Laaditaan Excel-taulukkolaskentaohjelman avulla epide-
miakuvaaja siten, että tapaukset esitetään ajan funktiona. Lisäksi taulukoidaan ruoka-
lajit ja tilastolliset tunnusluvut Epi Info -ohjelman tuloksista ja lasketaan sairastuvuus
prosentti (AR %). Laboratoriotutkimusten tuloksista kerrotaan mitä on tutkittu
ruoista ja ihmisistä sekä tutkimustulokset. Lopuksi kuvataan toimenpiteet epidemian
toteamisen jälkeen ruokamyrkytystyöryhmän johtopäätökset selvitystyön tulok-
sista. Osioissa kuvataan, miten epidemian jatkuminen estettiin, todetut epidemian syyt
sekä se miksi päädyttiin kyseiseen ratkaisuun. Näytön vahvuus arvioidaan liitteenä 8
olevan taulukon avulla asteikolla A (vahva näyttö) – D (ei selkeää näyttöä). Jos ky-
seessä ei ole ruokamyrkytysepidemia, merkitään näytön vahvuudeksi E (ei näyttöä).
Selvitysilmoitus lähetetään RYMY-järjestelmän avulla Eviraan. Liitteeksi laitetaan
selvityksen lisäksi näytetulokset ja kyselykaavake. Epidemiakuvaajan voi laittaa erilli-
senä liitteenä, mutta Helsingissä kuvaaja on liitetty osaksi selvitystekstiä, jotta myös
ruokailijat ja kohteen edustajat saavat kattavan kokonaiskuvan selvityksen sisällöstä.
5 OPINNÄYTETYÖN TOTEUTUS
Ruokamyrkytysten selvitystyön kehittäminen Helsingissä on aloitettu useita vuosia
sitten, laatimalla menettelyohje ruokamyrkytysten hoitamiseen. Vuonna 2009 ympä-
ristöterveysyksikköön perustettiin neljän hengen ruokamyrkytystiimi huolehtimaan yli
viiden hengen epidemiaepäilyjen selvittämisestä ja raportoinnista valtion viranomai-
sille. Tiimin aloittaessa työskentelynsä todettiin tarpeelliseksi päivittää menettelyohje,
toiminta ruokamyrkytysten yhteydessä, sekä siihen liittyvät lomakkeet.
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Terveys- ja elintarviketarkastajat toimittivat vuoden 2010 aikana vireille tulleiden
ruokamyrkytysepäilyihin ja epidemiaepäilyihin liittyneet asiakirjat tarkastettavaksi ja
arkistoitavaksi. Heinäkuussa 2010 tarkastettiin suurin osa vuoden alussa toimitetuista
asiakirjoista, jolloin todettiin, että ohjeistusta on parannettava ja koulutusta annettava
lisää. Ohjeistus tarkastettiin ja päivitettiin vielä uudelleen vuoden 2011 alussa. Vuo-
den 2010 aikana laadittiin uusia ohjeita sekä muutettiin ruokamyrkytysten kirjaamista
Tarkastaja-järjestelmään.
5.1 Arviointilomakkeen laadinta
Opinnäytetyötä varten laadittiin arviointilomake, johon kerättiin ruokamyrkytyksiin
liittyneiden toimenpidepyyntöjen tiedot. Arviointilomakkeen runkona käytettiin Evi-
raan toimitettavaa ruokamyrkytysselvityslomaketta, joka nykyisin täytetään RYMY-
järjestelmässä, sekä ympäristöterveysyksikön ruokamyrkytysselvityksiin käytettävää
esitietolomaketta. Lisäksi lomakkeeseen otettiin osia Tarkastaja-järjestelmään tehtä-
vistä merkinnöistä. Lomake on lähes yhtenevä alkutietojen osalta esitietolomakkeen ja
Tarkastaja-järjestelmään tehtävien merkintöjen kanssa. Osio, johon kirjataan selvi-
tysilmoituksen tiedot, on lähes yhtenevä Eviran selvitysilmoituksen kanssa.
Lomakkeeseen pyrittiin kokoamaan kaikki se tieto, mitä tarvitaan epäillyn ruokamyr-
kytyksen selvittämisessä tai epidemian selvitysilmoituksen laatimisessa. Siihen lisät-
tiin osio, jossa kysyttiin, mitä epäillään aiheuttajaksi alkutietojen perusteella. Asian
pohtiminen on tärkeää heti alkutietojen perusteella, jotta selvitystyötä tekevä tarkasta-
ja osaa ryhtyä tilanteen vaatimiin toimenpiteisiin ja kohdistaa näytteenotto epäiltyihin
elintarvikkeisiin. Lisäksi lomakkeeseen lisättiin osiot elintarvike- ja ulostenäyt-
teenotosta, koska haluttiin saada selville kuinka usein otetaan näytteitä epidemiaepäi-
lyn selvittämisen yhteydessä. Työssä haluttiin selvittä selvitystyöhön käytettävää työ-
aikaa sekä selvityksistä aiheutuvia kustannuksia. Tästä syystä lomakkeeseen lisättiin
kohdat käytetystä työajasta sekä elintarvikenäytteiden tutkimisesta aiheutuneista kus-
tannuksista. Lomakkeella haluttiin myös tietoa ottaako toimija ruokanäytteitä, onko
näytemäärä oikea ja kuinka kauan näytteitä säilytetään sekä miten näytteet säilytetään.
Ulostenäytteiden osalta haluttiin tietää mitä näytteitä on tutkittu, kuinka monelta näyt-
teitä on pyydetty ja moniko antoi näytteen. Tieto on tärkeä, koska juuri humaaninäyt-
teidenoton on katsottu usein epäonnistuneen ja syynä useimmiten on ollut se, ettei
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asiakas ole antanut pyynnöistä huolimatta näytettä. Ruokamyrkytysten selvittämisessä
joudutaan ajoittain ottamaan myös näytteitä pinnoilta, siksi lomakkeeseen on lisätty
kyseinen kohta.
Tarkastajat tekevät valvontakohteissa erityyppisiä tarkastuksia. Ruokamyrkytyksiä
selvitettäessä tarkastuksella saadaan tärkeää tietoa elintarvikkeiden käsittelystä, huo-
neistossa harjoitettavasta toiminnasta ja omavalvonnan toimivuudesta. Tästä syystä
lomakkeeseen lisättiin kohta, jossa kerättiin tietoa tarkastuksen havainnoista. Lomak-
keella haluttiin saada tieto, kuinka usein selvitysten yhteydessä tehdään tarkastus,
keitä on ollut tarkastuksella läsnä, sekä koska huoneisto on tarkastettu edellisen kerran
ja koska huoneistoon on tehty perustarkastus. Lisäksi haluttiin tietää, kuinka usein
kyseisessä kohteessa on ollut epäily ruokamyrkytyksestä seurantajaksoa edeltävinä
kolmena vuotena.
Selvitystyössä on tärkeää saada nopeasti täsmällistä tietoa sairastuneiden oireista, nii-
den alkamisajasta, sekä syödyistä ruoista ja ruokailuajankohdasta. Tietojen keräämistä
varten on tarkastajien avuksi tehty valmiita lomakemalleja, jotka tulee täyttää selvitys-
työn yhteydessä. Tästä syystä osiossa lomakkeet haluttiin tieto, onko tarkastaja täyt-
tänyt esitietolomakkeen eli menettelyohjeen liitteen 1 sekä epidemiaepäilytilanteessa
kyselykaavakkeen eli menettelyohjeen liitteen 2 tai 3. Lisäksi haluttiin tieto, kuinka
monelta liite 2 oli pyydetty ja kuinka moni sen palautti. Kyselylomakkeiden tietoja
pyritään tarkastelemaan tilastollisesti. Tästä syystä lomakkeeseen lisättiin osio epide-
miologiset tutkimukset, jossa selvitettiin, mitä menetelmää tutkimuksissa on käytetty
ja mitä on saatu selville. Lisäksi haluttiin tietää syy siihen, ettei kaikissa tapauksissa
epidemiologisia tutkimuksia ole tehty.
Lomakkeen kohta selvitysilmoitus ruokamyrkytysepidemiasta on lähes täydellinen
kopio RYMY-järjestelmään tehtävästä selvitysilmoituksesta. RYMY-järjestelmän
lomakkeesta on otettu myös lomakkeen kohta, joissa selvitetään elintarvikkeen käsit-
telyvirheen tapahtumapaikka. Näytön vahvuus lisättiin lomakkeeseen, koska Hel-
singissä on haluttu tehdä tätä koskeva arviointi. Virallisen arvioinnin näytön vahvuu-
desta tekevät Eviran ja THL:n asiantuntijat yhteistyössä. Tähän työhön on saatu Evi-
rasta tieto virallisesta näytön vahvuuden arvioinnista. Tiedon perusteella nähdään,
kuinka hyvin ympäristöterveysyksikkö on onnistunut omassa arvioinnissa.
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Lomakkeen viimeisellä sivulla ovat osiot, joissa tarkastellaan ilmoitusten ja selvitys-
ten ajankohtia. Menettelyohjeen mukaan esimiesten, jotka ovat ruokamyrkytysselvi-
tysryhmän jäseniä, tulee olla tietoisia meneillään olevista selvityksistä. Lisäksi on tär-
keää, että epidemiologinen toiminta saa tiedon epidemiaepäilystä, jotta he voivat arvi-
oida näytteidenoton tarpeellisuuden. Lisäksi ympäristöterveysyksikön on aina huoleh-
dittava, että toimija ja sairastunut sekä muut ruokailuun osallistuneet saavat tiedon,
miten yhteydenotto on hoidettu ja mitä on saatu selville. Lomakkeella haluttiin myös
selvittää, että vaaditut ilmoitukset ja selvitykset on lähetetty THL:ään sekä Eviraan.
Viimeisenä lomakkeella on osio muita huomioita varten. Tällaisia ovat kysymykset,
joilla halutaan tieto, onko epidemiasta tiedotettu, sekä onko selvitys toimitettu Eviraan
kolmen kuukauden kuluessa epidemian päättymisestä. Lomakkeen loppuun on tehty
yhteenveto-osio epäillyn ruokamyrkytyksen selvitystyössä tai kirjaamisessa mahdolli-
sesti tehdyistä virheistä sekä erityishuomioista.
5.2 Arvioinnin toteutus
Arviointi suoritettiin tarkastamalla kaikki vuoden 2010 aikana ympäristöterveysyksi-
kössä käsitellyt toimenpidepyynnöt, joissa epäiltiin ruokamyrkytystä. Tarkastajat ko-
kosivat toimenpidepyyntöön liittyneet asiakirjat ja toimittivat ne tarkastettavaksi sekä
arkistoitavaksi. Asiakirjojen tuli sisältää aina otteen Tarkastaja-järjestelmästä ja esitie-
tolomakkeen, sekä epidemiaepäilyn yhteydessä kyselylomakkeet. Mikäli huoneistoon
oli tehty tarkastus tai selvityksen yhteydessä oli otettu näytteitä, tuli niihin liittyvät
pöytäkirjat ja tutkimustulokset liittää arkistoitaviin asiakirjoihin. Tarkastajien tuli li-
säksi arvioida työhön käytetty aika ja kirjata se tulostettuun yhteydenottokorttiin.
Tehtyjä selvityksiä tarkasteltiin vertaamalla niitä menettelyohjeeseen. Alkuvuoden
selvitysten tarkastamisen yhteydessä havaittiin, että selvityksissä on paljon virheitä.
5.3 Työntekijöiden koulutus ja ohjeiden laatiminen
Henkilökunnalle annettiin koulutusta 1.6.2010 ruokamyrkytyksistä, niihin liittyvistä
määritelmistä sekä ruokamyrkytysselvitystyöryhmän ja tiimin tehtävistä. Lisäksi kou-
lutuksessa käytiin läpi menettelyohjeen mukaiset menettelyt eri tilanteissa. Henkilö-
kunnalle annettiin uudelleen koulutusta ruokamyrkytysten kirjaamisesta Tarkastaja-
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järjestelmään sekä menettelyohjeen muutoksista huhtikuussa 2011. Kolme henkilöä
suoritti ruokamyrkytysten harjoitusauditoinnin 21.6.2010, liittyen Eviran auditointi-
koulutukseen. Lisäksi kaksi ruokamyrkytystiimin jäsentä osallistui Eviran ja THL:n
järjestämään epidemiaselvityskurssille 5. – 8.10.2010 ja yksi tiimin jäsen tutustui epi-
demiologisen toiminnan työskentelyyn 8.11.2010.
THL:stä pyydettiin ympäristöterveysyksikköä ottamaan Suomessa EPIET-
koulutuksessa oleva ruotsalainen lääkäri seuraamaan epidemiaselvitystä. Lääkärin
tarkoituksena oli lähinnä seurata, miten kunnassa tehdään epidemiaselvitystä, mutta
tapaamisista tuli molemminpuolinen oppimistilaisuus. Lääkäri osallistui keväällä no-
rovirusepidemian ja syksyllä punajuurten aiheuttamien epidemioiden selvittämiseen.
Lääkäri opetti ruokamyrkytystiimiä muun muassa laatimaan tapausmääritelmän sekä
avusti selvitysten tekemisessä.
Menettelyohje ja siihen liittyvät liitteet päivitettiin vuosien 2010 ja 2011 alussa. Hei-
näkuussa 2010 laadittiin yhden sivun mittaiset väliaikaiset ohjeet ruokamyrkytysepäi-
lyn (liite 9) ja enintään viiden hengen epidemiaepäilyn hoitamiseen (liite 10). Ohjeet
otettiin käyttöön 2.8.2010. Ruokamyrkytysten aiheuttajista laadittiin taulukko (liite 3),
josta tarkastaja voi nopeasti vertailla tavallisimpia taudinaiheuttajia keskenään. Taulu-
kon lähteinä käytettiin kirjoja Ruokamyrkytykset ja elintarvikehygienia (Pönkä 1999,
21 – 120) sekä Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat (Hallanvuo & Johansson 2010,
12 – 153).
Ruokamyrkytystiimin avuksi laadittiin Epi Info -ohjelman nelikenttäanalyysin ohje
(liite 6). Kaikkien tarkastajien avuksi laadittiin selvitysten tekemiseen malliohje (liit-
teen 2 liite 6) ja kopioitiin ohje näytön vahvuuden arvioimiseksi Eviran julkaisusta
Ruokamyrkytykset Suomessa vuonna 2006 (Niskanen ym. 2007, 30). Ohjetta käyte-
tään arvioitaessa ruokamyrkytysepidemian näytön vahvuus asteikolla A – D (liite 8)
Tapausmäärittelyyn on tehty kaksi mallia, jotka toimivat esimerkkeinä tapausmääritte-
lyssä (liite 5).
Tarkastaja-järjestelmään tehtiin muutoksia vuoden 2010 aikana luomalla ruokamyrky-
tyksille uudet kirjaamismenettelyt. Järjestelmään tehtyjen muutosten avulla saadaan
jatkossa seurattua tehtyjä ruokamyrkytysepäilyjen ja epidemiaepäilyjen määriä, niiden
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yhteydessä tehtyjä ilmoituksia ja selvityksiä sekä epidemioiden näytön vahvuuksia.
Tiedot saadaan tulostettua järjestelmästä vuosittain tehtäviä raportteja varten. Tarkas-
taja-järjestelmään tehtyjen muutosten vuoksi, myös ruokamyrkytysten kirjaamisohje
laadittiin ja siihen liittyvä ohje käytettävistä suoritteista (liite 11). Ympäristökeskuk-
sen matriisityöryhmä laati epäiltyihin ruokamyrkytyksiin liittyneiden toimenpidepyyn-
töjen selvittämisestä prosessikaavion (liite 13). Kaavion avulla pyritään tasalaatuiseen
toimenpidepyyntöjen käsittelyyn.
5.5 Tulosten käsittely
Tarkastettuja yhteydenottoja on ryhmitelty siten, että vertailua on tehty ruokamyrky-
tysepäilyjen ja epidemiaepäilyjen välillä. Lisäksi tarkastelussa on eroteltu todetut ruo-
kamyrkytykset omaksi tarkasteluryhmäksi. Materiaalia kertyi niin runsaasti, että tulos-
ten tarkastelussa pyrittiin löytämään ne asiat, jotka kuvaavat parhaiten ympäristökes-
kukseen tehtyjä yhteydenottoja, tarkastajien työskentelyä sekä työn tekemisen kehitys-
tä.
Tulosten tarkastelun kohteeksi otettiin vuoden aikana tehdyt toimenpidepyynnöt. Niitä
tarkasteltiin tarkastajakohtaisesti ja kohdekohtaisesti. Tuloksista haluttiin selvittää,
kuinka toimenpidepyynnöt jakautuvat tarkastajien kesken, kuinka nopeasti tarkastaja
ottaa toimenpidepyynnön käsittelyyn ja kuinka nopeasti se on hoidettu. Lisäksi halut-
tiin selvittää, kuka tekee ilmoituksen ympäristökeskukseen, millaisia kohteita toimen-
pidepyynnöt koskevat ja kuinka monta toimenpidepyyntöä kohteesta on tehty vuoden
aikana. Tehtyjen tarkastusten määrä ja niissä tehtyjen havaintojen tarkastaminen on
hyödyllistä tietoa, jonka avulla voidaan parantaa esimerkiksi tarkastuslomaketta, jota
suositellaan käytettäväksi apuna epidemiaepäilyjen yhteydessä tehtävillä tarkastuksil-
la. Elintarvike- ja humaaninäytteidenoton tarkastelu vuoden ajalta antaa osittain sel-
laista tietoa, jota ei aiemmin ole seurattu. Työstä ja näytteiden tutkimisesta aiheutu-
neiden kustannusten ja käytetyn työajan tarkastelu antaa uudenlaista tietoa asioiden
hoitamisesta. Kustannusten vertaaminen sairastunutta kohden auttaa hahmottamaan
kustannusten jakautumista erityyppisten toimenpidepyyntöjen välillä. Menettelytapa-
ohjeen vastaisesti hoidettuja ruokamyrkytysepäilyjä ja epidemiaepäilyjä on tarkasteltu
omina ryhminään. Vuoden aikana todettuja ruokamyrkytyksiä on tarkasteltu välittäjä-
elintarvikkeen mukaan ryhmiteltynä. Selvitystyön kehittymistä on tarkasteltu vuoden
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aikana menettelytapaohjeen vastaisesti hoidettujen yhteydenottojen määrän vertailulla
ajanjaksoilla, joissa selvitystyöhön on pyritty vaikuttamaan ohjeiden ja koulutuksen
avulla.
6 HELSINGIN RUOKAMYRKYTYKSET 2010
Helsingissä kaupungin ympäristökeskukseen tehtiin vuonna 2010 yhteensä 539 yhtey-
denottoa, jotka koskivat elintarvikehuoneistoja tai niissä harjoitettavaa toimintaa. Yh-
teydenotoista yli puolet (53 %) koski epäiltyä ruokamyrkytystä. Niihin liittyvien yh-
teydenottojen määrä on kasvanut vuosittain muun muassa siksi, koska toimijat ja asi-
akkaat tietävät paremmin kenelle selvitystyö kuuluu. Ruokamyrkytysilmoitukset eivät
kuitenkaan jakaannu tasaisesti eri tarkastajien kesken ja näin ollen osa tarkastajista
joutuu käsittelemään niihin liittyviä toimenpidepyyntöjä vain muutaman kerran vuo-
dessa, kun taas osa hoitaa niitä päivittäin. Työn tuloksissa käsitellään toimenpidepyyn-
töjä, jotka on tehty epäillyistä ruokamyrkytyksistä.
6.1 Yhteydenotot
Helsingin kaupungin ympäristökeskukseen ilmoitettiin yhteensä 288 epäiltyä ruoka-
myrkytystä vuonna 2010. Näistä ruokamyrkytysepäilyiksi merkittiin 188 ja epide-
miaepäilyiksi 100. Toimenpidepyynnöt lisääntyivät edelliseen vuoteen verrattuna 28
prosenttia.
Yhteydenottoja tehtiin ympäristökeskukseen ympäri vuoden. Kuvassa 1 esitetään ym-
päristökeskuksessa käsittelyyn otettujen toimenpidepyyntöjen määrää eri kuukausina.
Heinä- ja elokuu ovat lomakuukausia, joten vähäinen toimenpidepyyntöjen määrä
kyseisinä kuukausina voi selittyä sillä, että loma-aikaan helsinkiläiset ovat matkoilla
ja turistit eivät ilmoita epäilyistään. Toisaalta sää oli heinäkuussa erittäin helteinen ja
lehdissä oli runsaasti ohjeita elintarvikkeiden oikeaan säilytykseen. Syksyllä kasvuun
lähteneet toimenpidepyyntöjen määrät selittyvät noroviruksen leviämisellä väestössä.
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KUVA 1. Toimenpidepyyntöjen lukumäärä kuukausittain Helsingissä vuonna
2010
Ruokamyrkytyksiin liittyvistä toimenpidepyynnöistä suurin osa tulee vireille Helsin-
gin keskustan alueelta. Tästä syystä keskustan tarkastajien työn ennalta suunnittelu on
vaikeaa. Tarkastajat hoitavat pääsääntöisesti oman valvonta-alueen toimenpidepyyn-
nöt. Ajoittain tarkastajalla voi olla omien töiden lisäksi jopa kolme muuta valvonta-
aluetta hoidettavana. Tällaiset tilanteet eivät ole pysyviä, vaan kyseessä on yleensä
lyhyt sijaisuus esimerkiksi kesä- tai sairasloman vuoksi.
Kaikkiaan 28 tarkastajaa tekivät ruokamyrkytysselvitystyötä yksikössä vuonna 2010.
Terveystarkastajat hoitivat lähes kaikki ruokamyrkytyksiin liittyvät toimenpidepyyn-
nöt. He hoitivat niistä yhteensä 247, elintarviketarkastajat 28 ja tiimi 13. Kuvassa 2
esitetään ympäristöterveysyksikön eri tarkastajien hoitamia toimenpidepyyntöjen lu-
kumääriä tarkastajakohtaisesti. Tarkastajista 21 on niin sanottuja piiritarkastajia, joilla
on tietty kaupunginosa valvottavana.
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KUVA 2. Toimenpidepyyntöjen lukumäärä tarkastajakohtaisesti
Menettelyohjeen mukaan ruokamyrkytyksiin liittyvien toimenpidepyyntöjen käsittely
on aloitettava vastaanottopäivänä tai seuraavana työpäivänä. Toimenpidepyyntö tulee
tarkastajalle yleensä päivystäjän kautta tai yhteydenottona suoraan tarkastajalle. Osa
toimijoista ilmoittaa asiakasvalituksesta tarkastajan sähköpostiin, jolloin on vaarana,
että tarkastaja on poissa töistä. Tarkastajat ovat opastaneet toimijoita varmistamaan
puhelimella, että yhteydenotto on saapunut. Taulukossa 3 on esitetty kuinka pian toi-
menpidepyynnöt on otettu käsittelyyn niiden saapumisesta. Toimenpidepyynnöistä 98
prosenttia on otettu käsittelyyn menettelyohjeen mukaisesti saapumispäivänä tai seu-
raavana työpäivänä. Vain kaksi prosenttia ruokamyrkytyksiin liittyvistä toimenpide-
pyynnöistä on otettu käsittelyyn myöhemmin kuin seuraavana työpäivänä.
TAULUKKO 3. Ruokamyrkytyksiin liittyneiden toimenpidepyyntöjen käsitte-
lyyn ottoaika
Käsittelyyn otto-
päivä
Ruokamyr-
kytysepäily
N = 188 kpl
Epide-
miaepäily
N = 100 kpl
Toimenpide-
pyynnöt yh-
teensä
N = 288 kpl
Käsittelyyn otettujen
toimenpidepyyntöjen
osuus kokonaismäärästä
(%)
Saapumispäivänä 150 86 236 82
Seuraavana työ-
päivänä
34 13 47 16
Kauemmin kuin
seuraava työpäivä
4 1 5 2
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Ruokamyrkytyksiin liittyvien toimenpidepyyntöjen käsittelyaikaa ei ole aiemmin seu-
rattu. Käsittelyaikaan on laskettu mukaan myös yhteydenoton saapumispäivä. Selvi-
tysilmoitukset on tehtävä Eviraan kolmen kuukauden kuluessa epidemian päätymises-
tä. Muille toimenpidepyynnöille ei ole asetettu enimmäiskäsittelyaikaa. Selvitysten
tekemistä hidastaa usein se, etteivät henkilöt, joilta on pyydetty lisäselvitystä, vastaa
kyselyihin tai täytä heille lähetettyjä lomakkeita. Yli puolet toimenpidepyynnöistä
jouduttiin käsittelemään puutteellisin tiedoin. Tästä saattoi seurata, että osa ruokamyr-
kytyksistä jäi havaitsematta.
Ruokamyrkytysepäilyjen (186 kpl), joista ei tehty selvitysilmoitusta Eviraan, käsitte-
lyajat vaihtelivat yhdestä vuorokaudesta 93 vuorokauteen ja käsittelyaikojen keskiarvo
oli 11 vuorokautta. Epidemiaepäilyjen (82 kpl), joista ei tehty selvitysilmoitusta Evi-
raan, käsittelyajat vaihtelivat yhdestä vuorokaudesta 120 vuorokauteen ja käsittelyai-
kojen keskiarvo oli 21 vuorokautta. Toimenpidepyynnöistä tehtiin 20 selvitysilmoitus-
ta Eviraan. Niiden käsittelyajat vaihtelivat 11 vuorokaudesta 301 vuorokauteen ja kä-
sittelyaikojen keskiarvo oli 94 vuorokautta. Kuusi ruokamyrkytysselvitysilmoitusta
tehtiin yli kolmen kuukauden kuluttua yhteydenoton saapumisesta. Toimenpidepyyn-
töjen käsittelyaikoja on pidentänyt merkittävästi pienten epidemioiden havaitseminen
myöhään. Suurin osa toimenpidepyynnöistä käsiteltiin kuukauden kuluessa saapumi-
sesta. Kuvassa 3 esitetään toimenpidepyyntöjen käsittelyaikoja.
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KUVA 3. Ruokamyrkytyksiin liittyneiden toimenpidepyyntöjen käsittelyajat
Yhteydenotot tehdään usein päivystävälle terveystarkastajalle tai suoraan kohteen tar-
kastajalle. Yleisenä käsityksenä on ollut, että ilmoituksen terveydensuojeluviranomai-
selle tekee sairastunut. Asian tarkastelu kuitenkin ositti, että ilmoituksista 60 prosent-
tia teki toimijan edustaja ja sairastuneet ilmoittivat vain 30 prosenttia toimenpide-
pyynnöistä suoraan ympäristökeskukseen. Neljä ilmoittajaa ei ole antanut yhteystieto-
jaan. Kuvassa 4 esitetään, mikä taho on tehnyt ruokamyrkytyksiin liittyvät ilmoitukset
ympäristökeskukseen vuoden 2010 aikana. Luvut kertovat sen, että merkittävä osa
sairastuneista ei tiedä, minne ilmoitus tulee tehdä, mikäli epäilee saaneensa ruokamyr-
kytyksen. Luvut antavat myös positiivisen kuvan helsinkiläisten elintarvikealan toimi-
joiden suhtautumisesta asiakasvalituksiin.
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KUVA 4. Toimenpidepyynnön ilmoittaja: 1) Toimijan edustaja 2) Sairastunut 3)
Sairastuneen omainen tai ystävä 4) Terveydenhoitaja 5) Muu viranomainen 6) Ei
tiedossa
Toimenpidepyynnöt koskivat suurimmalta osalta ravintoloita ja myymälöitä. Helsin-
gin viranomaiset valvovat myös junien ravintolavaunuja, joten kaikki junien ravinto-
lavaunuihin liittyvät toimenpidepyynnöt käsitellään Helsingissä. Laivojen ruokamyr-
kytyksiin liittyvä valvonta kuuluu virallisesti sen maan tehtäviin, minkä maan lipun
alla laiva purjehtii. Helsingin ja Tukholman sekä Helsingin ja Tallinnan välillä kulke-
via risteilyaluksia valvovat pääasiassa Tukholman ja Tallinnan viranomaiset. Helsin-
gin viranomaiset ovat vuosittain selvittäneet muutamia laivaruokailuun liittyviä yh-
teydenottoja, koska sairastuneet ovat olleet suomalaisia. Laivojen henkilökunta on
aina suhtautunut selvityksiin yhteistyöhaluisesti ja antaneet pyydettäessä elintarvike-
näytteitä sekä päästäneet laivaan tarkastukselle. Epidemiaepäilyistä on oltu joko suo-
raan yhteydessä valvovaan viranomaiseen tai laivan intendenttiä on pyydetty ilmoit-
tamaan asiasta eteenpäin. Jos Helsingin viranomainen on epäillyt epidemiaa, on siitä
ilmoitettu viipymättä sen maan viranomaisille, jonka valvonnassa laiva on ollut. Ku-
vassa 5 on kuvattu toimenpidepyyntöjen lukumäärää kohdetyypeittäin. Toimenpide-
pyyntöjä oli yhteensä 288.
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KUVA 5. Toimenpidepyyntöjen lukumäärä kohdetyypeittäin: 1) Ravintola 2)
Myymälä 3) Henkilöstöravintola tai koulun ruokala 4) Pizzeria tai Kebab-
ravintola 5) Kahvila 6) Pikaruokaravintola 7) Laiva tai juna 8) Kokoontumis-
huoneisto
Toimenpidepyyntöjä tehtiin osasta elintarvikehuoneistoja enemmän kuin yksi vuodes-
sa. Kaikki vuoden 2010 aikana epäiltyihin ruokamyrkytyksiin liittyvät toimenpide-
pyynnöt tehtiin 196 kohteesta. 40 kohteesta tehtiin enemmän kuin yksi toimenpide-
pyyntö vuodessa ja 156 kohteesta yksi toimenpidepyyntö. Se, että kohteesta tehdään
vuosittain useita toimenpidepyyntöjä, ei tarkoita sitä, että kohteessa asiat olisivat hoi-
dettu huonosti. Yleensä näiden kohteiden asiakaskunta osaa ilmoittaa epäillystä ruo-
kamyrkytyksestä kohteeseen tai viranomaiselle. Näissä kohteissa myös henkilökunta
ymmärtää, että asiakkaan yhteydenotto on lainsäädännön mukaan ilmoitettava viran-
omaiselle. Merkittävästä osasta toimenpidepyynnöistä voidaan suoraan sanoa, ettei
kyse ole ruokamyrkytyksestä. Tällöin viranomaisen tai toimijan tietoon tulee vain yksi
sairastunut ja tuotetta on myyty satoja annoksia tai kymmeniä kiloja. Kuvassa 6 on
esitetty toimenpidepyyntöjen lukumäärä kohdekohtaisesti.
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KUVA 6. Toimenpidepyyntöjen lukumäärä kohdekohtaisesti
6.2 Tarkastukset
Tarkastajat tekevät säännöllisesti tarkastuksia valvomiinsa kohteisiin. Ruokamyrkystä
epäiltäessä tehtiin tarkastus 32 prosentissa toimenpidepyynnöistä. Tarkastajat tekivät
perustarkastuksen selvittäessään 15 toimenpidepyyntöä. Perustarkastuksista laskutet-
tiin toimijoilta yhteensä 2175 euroa. Tarkastajat päätyivät tekemään perustarkastuksen
kohteeseen yleensä siksi, että kohteeseen oli suunniteltu tehtäväksi suunnitelmallinen
perustarkastus kyseisen vuoden aikana.
Ympäristökeskuksen ohjeiden mukaan tarkastuksesta on laadittava tarkastuspöytäkir-
ja. Pöytäkirjaa ei laadittu 20 tarkastuksen yhteydessä. Näin ollen toimijalle eikä tar-
kastajalle jäänyt dokumenttia sovituista tai todetuista asioista. Käytännössä myös tie-
to, että asiat ovat kohteessa kunnossa, tulee dokumentoida. Vuoden 2010 loppupuolel-
la tarkastajat saivat käyttöönsä yksinkertaisen tarkastuslomakepohjan. Lomakkeeseen
merkitään rasti kohtiin, mitä on tarkastettu sekä onko havaittu puutteita tai vakavia
puutteita. Lomakkeessa on myös tilaa merkitä edellytetyt toimenpiteet sekä erillinen
kohta puutteiden korjaamisen aikataulusta. Lomakkeen käytön ongelmana on se, ettei
kyseessä ole itsejäljentävä lomake. Tarkastajia on myös ohjeistettu laatimaan tarkas-
tuspöytäkirja Tarkastaja-järjestelmässä. Vaihtoehtoja pöytäkirjan laatimiseen on mo-
nia. Kuvassa 7 esitetään toimenpidepyyntöjen selvittämisen yhteydessä tehtyjen tar-
kastusten lukumäärää sekä kuinka usein pöytäkirjan kirjoittaminen on laiminlyöty.
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KUVA 7. Tarkastukset: 1) Toimenpidepyynnöt yhteensä 2) Kuinka usein kohdet-
ta ei ole tarkastettu toimenpidepyynnön selvittämisen yhteydessä? 3) Kuinka
usein kohde on tarkastettu toimenpidepyynnön selvittämisen yhteydessä? 4)
Tehdystä tarkastuksesta ei ole kirjoitettu pöytäkirjaa 5) Epäillyn ruokamyrky-
tyksen selvittämiseksi on tehty maksullinen perustarkastus
Jos on pieninkin epäilys, että kyseessä saattaa olla ruokamyrkytys, tarkastaja tekee
aina tarkastuksen. Tarkastaja selvittää aina, kuinka paljon tuotetta on tarjottu tai myy-
ty, kuinka monta henkilöä on sairastunut, sairastuneiden oireet sekä niiden itämisajan
ja keston. Alkutietojen perusteella tehdään arvio jatkotoimista. Tarkastaja keskustelee
yhteydenotosta ruokamyrkytysselvitystyöryhmän jäsenen kanssa, joka antaa ohjeet
jatkotoimista. Tarkastaja joutuu joissain tapauksissa perustelemaan sairastuneelle te-
kemäänsä ratkaisua. Tarkastajalla ei ole mitään tarvetta puolustella toimijaa tai vääris-
tellä saamiaan tietoja. Tilannetta arvioidaan vain saatujen tietojen perusteella.
Ongelmallisia tilanteita muodostuu silloin, kun lääkäri on sanonut sairastuneelle tut-
kimatta asiaa tarkemmin, että kyseessä on tietyn ruoan aiheuttama ruokamyrkytys.
Tällaisia tapauksia oli vuonna 2010 yhteensä kuusi. Näissä kuudessa tapauksessa
henkilöiltä ei ollut otettu humaaninäytteitä. Ainoastaan yhdessä tapauksessa terveys-
keskuksesta oli sanottu, että kyseessä ei ole ruokamyrkytys vaan vatsatauti.
Tarkastuksella tarkastetaan huoneiston hygienia, omavalvonnan toimivuus sekä selvi-
tetään tapahtumaan vaikuttaneita tekijöitä, kuten lämpötilahallintaa ja ristikontaminaa-
tion mahdollisuutta. Tarkastuksella on myös tarpeen katsoa tuotteiden pakkausmer-
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kinnät ja tavarantoimittajat. Tarvittaessa on syytä käydä läpi ruoan valmistus ja käsit-
tely raaka-aineiden saapumisesta ruoan tarjoiluun. Lisäksi selvitetään henkilökunnan
terveydentilaa, ulkomaan matkojen jälkeen hankittavien salmonellatodistusten sekä
hygieniaosaamistodistusten olemassaolo. Helsingissä huoneistoista tulee löytyä hy-
gieniaosaamistodistus. Isoilla ketjuilla, joilla työntekijät vaihtavat toimipistettä usein,
on hyväksytty listaus hygieniaosaamistestin suorittaneista henkilöistä. Terveydentilaa
koskevat asiakirjat säilytetään useimmiten työterveyshuollossa. Hygieniaosaamisto-
distusten ja terveydentilaa koskevien asiakirjojen tarkastaminen on käytännössä mah-
dotonta, koska isojen kohteiden hygieniaosaamistodistusten tarkastaminen edellyttää
asiakirjojen vertaamista työvuorolistaan ja terveydentilaa koskevat asiakirjat tulisi
henkilökunnan pyytää nähtäväksi kohteeseen. Tarkastajalla ei ole oikeutta pyytää ter-
veydentilaa koskevia asiakirjoja nähtäväksi suoraan työterveyshuollosta.
Helsingissä tarkastettiin 92 kohdetta epäiltyjen ruokamyrkytysten selvittämiseksi. Li-
säksi yhden toimenpidepyynnön selvittämiseksi Vantaan viranomaiset tarkastivat
huoneiston. Toimenpidepyynnön selvittämiseksi tehtiin yhteen kohteeseen kaksi ja
toiseen kohteeseen kolme tarkastusta. Muutoin kohteisiin tehtiin yksi tarkastus toi-
menpidepyyntöä kohden. Toimenpidepyyntöjä tehtiin yhteensä 288 ja niiden johdosta
tehtiin tarkastus yhteensä 97 kertaa. Tarkastusten sisältö vaihtelee toimenpidepyyn-
nöstä riippuen tai jos huoneistoon on hiljattain tehty tarkastus. Kuvissa 8 ja 9 on esi-
tetty tarkastusten ja niihin liittyvien pöytäkirjojen havaintoja.
KUVA 8. Tarkastusten havainnot: 1) Ei huomautettavaa 2) Hygieniassa puuttei-
ta 3) Huoneiston kunnossa huomautettavaa 4) Työskentelytavoissa huomautetta-
vaa 5) Käsienpesupisteen varustelussa tai käytössä huomautettavaa 6) Muiden
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vesipisteiden käytössä huomautettavaa 7) Omavalvonnan toimivuudessa huo-
mautettavaa 8) Omavalvontakirjapidossa puutteita tai kirjanpitoa ei tehty lain-
kaan 9) Kylmäkalusteiden lämpötiloissa huomautettavaa 10) Tuotteiden lämpöti-
loissa huomautettavaa
KUVA 9. Asiakirjoja koskevat havainnot: 1) Henkilökunnalla oli hygieniaosaa-
mistodistus 2) Henkilökunnalla ei ollut hygieniaosaamistodistuksia 3) Terveyden-
tilaa koskevat todistukset olivat kunnossa 4) Terveydentilaa koskevat todistukset
eivät olleet kunnossa 5) Henkilökunnalla oli salmonellatodistukset 6) Henkilö-
kunnalla ei ollut salmonellatodistuksia 7) Tarkastuksesta on kirjoitettu pöytäkir-
ja 8) Tarkastuksesta annettu kirjallinen korjauskehotus 9) Korjauskehotukseen
oli merkitty aika, jolloin puutteet pitää olla korjattu
6.3 Näytteet
Elintarvikenäytteitä otettiin ympäristökeskuksen toimesta yhteensä 219 kappaletta.
Humaaninäytteitä otettiin 77 kappaletta epidemiologisen toiminnan toimesta.
6.3.1 Elintarvikenäytteet
Tarkastaja pyrkii saamaan elintarvikkeista näytteitä aina, kun hän epäilee kyseessä
olevan ruokamyrkytyksen. Elintarvikenäytteitä otettiin yhteensä 84 toimenpidepyyn-
nön selvittämiseksi eli 29 prosentissa toimenpidepyynnöistä. Näytteitä otettiin yhteen-
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sä 219 ja niistä jätettiin tutkimatta 10 näytettä. Näissä tapauksissa tarkastaja on pääty-
nyt ottamaan näytteet, ennen kuin hänellä on ollut riittäviä alkutietoja. Selvitystyön
aikana on hyvä ottaa näytteet varmuuden vuoksi talteen säilytettäväksi laboratoriossa,
kuin ottaa riski, ettei näytteitä ole tarvittaessa. Tutkimatta jääneissä tapauksissa näyte
ei ollut samaa valmistuserää, kuin mitä sairastuneet olivat syöneet tai näytteenoton
yhteydessä saatiin selvyys, että kaikkia ruokia oli syönyt kymmeniä ruokailijoita sai-
rastumatta. Yhteensä seitsemän näytettä oli otettu valvontanäytteinä, joten toimija on
maksanut näytteiden tutkimisen. Valvontanäytteistä ei tutkita kaikkia ruokamyrky-
tysmikrobeja. Lisäksi kahden toimenpidepyynnön selvittämiseksi toimija oli itse toi-
mittanut näytteet laboratorioon tutkittavaksi ja maksanut tutkimukset. Näissä tapauk-
sissa tarkastaja oli arvioinut, ettei näytteenottoon ollut tarvetta.
Tarkastaja on kirjannut 27 toimenpidepyynnön yhteydessä, että epäillystä ruoasta on
näytteet kohteessa, mutta niitä ei ollut tarvetta tutkia. Tällöin toimijaa pyydettiin säi-
lyttämään näytteet, jotta voidaan olla varmoja, ettei sairastumisia ilmene lisää. Näissä
tapauksissa on kyse ollut yksittäisestä sairastapauksesta. Toimenpidepyynnöistä 33
yhteydessä on otettu näytteitä, mutta ei tehty tarkastusta. Käytännössä tarkastaja ha-
vainnoi aina vähintään huoneiston siisteyttä käydessään kohteessa. Osa näytteenotois-
ta on sellaisia, että kohde on tarkastettu jokin aika sitten, eikä erityistä huomautettavaa
ole ollut. Toimenpidepyyntöihin liittyviin näytteenottoihin tulisi aina kuitenkin liittää
tarkastus. Kuvassa 10 on kuvattu näytteenottoa.
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KUVA 10. Näytteenotto: 1) Toimenpidepyyntöjen lukumäärä, joiden yhteydessä
on otettu näytteitä 2) Otettujen ruokamyrkytysnäytteiden lukumäärä 3) Tutki-
matta jätettyjen näytteiden lukumäärä 4) Otettu valvontanäytteitä ruokamyrky-
tysnäytteiksi
6.3.2 Humaaninäytteet
Sairastuneiden humaaninäytteitä tutkittiin epidemiologisen toiminnan toimesta 15
toimenpidepyynnön yhteydessä. Viiden selvityksen yhteydessä sairastuneet eivät an-
taneet näytteitä, vaikka niitä oli pyydetty. Henkilökunnan humaaninäytteet tutkittiin
10 toimenpidepyynnön yhteydessä. Yhdessä tapauksessa henkilökunta kieltäytyi an-
tamasta näytteitä vedoten työkiireisiin. Yhteensä epidemiologisen toiminnan toimesta
tutkittiin 37 sairastunutta ruokailijaa ja 40 henkilökuntaan kuulunutta.
Joskus sairastuneilta otetaan näytteitä terveyskeskuksessa, sairaalassa tai lääkä-
riasemilla. Tällaisia näytteenottoja oli yhteensä 14 toimenpidepyynnön yhteydessä.
Näistä tutkimustuloksista terveystarkastajan on mahdoton saada tietoa, ellei sairastu-
nut ilmoita niistä. Tarkastaja voi myös pyytää epidemiologisen toiminnan terveyden-
hoitajalta apua tulosten selvittämisessä. Selvittäminen on vaikeaa, koska tarkastajalla
on tiedossa vain henkilön nimi, ei sosiaaliturvatunnusta. Selvitystyötä vaikeuttaa myös
muualla otettujen näytteiden suppea sisältö. Näytteet eivät yleensä sisällä bakteerivil-
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jely 3 -tutkimuspakettia ja viruksien tutkimista, vaan henkilöiltä tutkitaan ainoastaan
bakteeriviljely 1 -tutkimuspaketti. Näin ollen arvokasta tietoa voi jäädä selvittämättä
ja moni epidemia havaitsematta.
6.4 Kustannukset
Ruokamyrkytysten selvittämisestä ei peritä maksuja toimijoilta, joten tarkastusten ja
näytteenoton kustannukset maksaa asianomainen kunta eli nyt kyseessä olevassa sel-
vityksessä Helsingin kaupunki. Tästä syystä kustannuksia on syytä seurata.
Tarkastajien tuli arvioida mahdollisimman tarkkaan selvitystyöhön käyttämänsä työ-
aika. Käytetyn ajan arviointi oli vaikeaa, koska työskentely koostuu monista eri vai-
heista, jotka useimmiten jakautuvat useammalle eri päivälle ja työskentely keskeytyy
usein esimerkiksi puhelimen soidessa, muun kiireellisen tehtävän tai ennalta sovitun
tapaamisen vuoksi. Selvitystyö tehdään muun työn ohella.
Helsingin ruokamyrkytystiimissä työskentelee neljä työntekijää ja heidän osuutensa
on laskettu yhteen, koska työt jakautuvat selvitettävästä epidemiaepäilystä riippuen
vaihtelevasti eri henkilöille. Lisäksi tiimi on kirjoittanut viisi selvitystä muiden tarkas-
tajien puolesta ja niihin käytetty työaika on laskettu selvitystyöstä päävastuullisena
olleen tarkastajan työaikaan, koska on seurattu kuhunkin selvitykseen käytettyä työ-
aikaa.
Tarkastajien yhteydenottojen selvittämiseen käyttämässä työajassa on suuria eroja.
Esimerkiksi tarkastaja, joka on numeroitu numerolla 1 käyttää vuodessa työajastaan
ainoastaan ruokamyrkytysten hoitamiseen lähes kolme viikkoa ja seuraava tarkastaja
yli kaksi viikkoa. Tarkastajat käyttivät työaikaa vuonna 2010 yhteensä 918 tuntia eli
122 työpäivää ruokamyrkytyksiin liittyvien toimenpidepyyntöjen selvittämiseen.
Selvitystyön kustannukset eivät muodostu yksin tarkastajien tekemästä työstä, vaan
nyt seuratun ajan lisäksi tulee huomioida toimistosihteereiden työpanos. Toimistosih-
teereistä yksi vie päivittäin otetut näytteet laboratorioon ja huolehtii näytteiden tutki-
mustulokset tarkastajille sekä laboratoriolaskutuksesta. Hänen työpanostaan ei ole
laskettu työaikaan mukaan, joten todellinen yksikössä selvitystyöhön käytetty työaika
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on suurempi, kuin tarkastajien ilmoittama aika. Kuvassa 11 on esitetty tarkastajien
toimenpidepyyntöihin käyttämä työaika vuonna 2010. Suluissa oleva luku kuvaa tar-
kastajan sijoittumista kuvassa kaksi, jossa tarkastellaan toimenpidepyyntöjen luku-
määrää tarkastajakohtaisesti.
KUVA 11 Tarkastajien toimenpidepyyntöjen selvittämiseen käyttämä työaika
tunteina sekä suluissa luku, joka kuvaa tarkastajien sijoittumista kuvassa kaksi,
jossa tarkastellaan toimenpidepyyntöjen määrää tarkastajakohtaisesti
Työajan muuttaminen euroiksi tekee tarkastelusta havainnollisempaa. Tarkastajan
työtunnin hinta on Helsingin kaupungin ympäristöterveydenhuollon taksan mukaan 50
euroa. Tarkastajien toimenpidepyyntöjen selvittämisen työaikakustannukset olivat
yhteensä 45 447 euroa vuonna 2010. Näytteenoton kustannukset olivat yhteensä 24
993. Käytettyä työaikaa vertailtaessa on huomioitava, että epidemiaepäilyn selvittämi-
seen liittyy useampia pakollisia toimia, kuin ruokamyrkytysepäilyn hoitamiseen. Tar-
kastajan tulee ilmoitta asia epidemiologisen toiminnan terveydenhoitajalle, huolehtia
kyselytutkimuksen tekemisestä, tarvittaessa otettava näytteitä ja tehtävä tarkastus.
Kuvassa 12 on esitetty työaikakustannuksia ja kustannuksia, jotka ovat syntyneet
näytteiden laboratoriotutkimuksista.
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KUVA 12 Elintarvikenäytteiden laboratoriokustannukset sekä työaikakustan-
nukset: 1) Kustannukset yhteensä 2) Elintarvikenäytteiden laboratoriokustan-
nukset 3) Työaikakustannukset
Kustannusten tarkasteluun voi myös lisätä sairastuneiden lukumäärän. Taulukossa 4
on esitetty yhteydenottojen kustannuksia, niissä sairastuneiden lukumäärää ja kustan-
nuksia yhtä sairastunutta kohden.
TAULUKKO 4. Kustannusten tarkastelu sairastuneiden lukumäärään verrattu-
na
Ruokamyrkytysepäi-
lyt, joita ei todettu
ruokamyrkytyksiksi
N = 186
Epidemiaepäilyt,
joita ei todettu ruo-
kamyrkytyksiksi
N = 85
Kaikki todetut
ruokamyrky-
tykset
N = 17
Yhteensä
N = 288
Työaikakustannukset
(€)
15 401 13 917 16 129 45 447
Elintarvikenäytteiden
laboratoriokustannuk-
set (€)
6 621 9 168 9 204 24 993
Kustannukset yhteensä
(€)
22022 23085 25333 70 440
Sairastuneiden luku-
määrä
202 208 215 625
Kustannukset sairastu-
nutta kohden (€)
109 111 118 113
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Karkeasti arvioiden kokonaiskustannukset Helsingin kaupungille olivat yli 100 000
euroa vuonna 2010. Yhteiskunnan kustannuksia tarkasteltaessa tulee ottaa huomioon
myös valtion viranomaisille aiheutuneet, sairastuneiden työntekijöiden työstä poissa-
olojen aiheuttamat sekä terveydenhuollon kustannukset.
6.5 Ruokamyrkytysepäilyt
Ruokamyrkytysepäilyjä ilmoitettiin ympäristöterveysyksikköön yhteensä 188. Vain
kahdessa yksittäisessä ruokamyrkytysepäilyssä syy sairastumisiin saatiin selvitettyä.
Yksi ruokamyrkytysepäily kyettiin yhdistämään tiettyyn raaka-aineeseen, joka oli
aiheuttanut toisessa kohteessa epidemian. Kyseessä oli, Gempylidae-heimoon kuulu-
van kalalajin, eskolaarin valmistusvirheen aiheuttama sairastuminen. Toisessa tapauk-
sessa oli epäily, että syödyssä merikrotissa olisi ollut loinen, joka aiheutti ruokailijan
sairastumisen. Molemmat ruokamyrkytysepäilyt todettiin ruokamyrkytyksiksi ja niistä
laadittiin selvitys Eviraan.
Ruokamyrkytyksiin liittyvien yhteydenottojen tiedot piti toimittaa vuonna 2010 esi-
miehelle, vaikka kyseessä olisi vain yksi sairastunut. Ruokamyrkytysepäilyistä 21
prosenttia jäi ilmoittamatta esimiehelle. Osa tarkastajista oli unohtanut merkitä esi-
miehen kanssa käydyn keskustelun esitietolomakkeelle tai he olettivat, että päivystäjä
on käynyt keskustelemassa esimiehen kanssa. Tämä kävi esille tarkastajien kanssa
käydyistä keskusteluista. Osa tarkastajista ei osannut sanoa jälkikäteen, oliko hän il-
moittanut asian esimiehelle.
Esitietolomakkeen täyttäminen huolellisesti auttaa selvityksen käsittelyä. Lomake
sisältää potilastietoja, joten kyseessä on asiakirja, jonka tiedot ovat salassa pidettäviä.
Esitietolomaketta ei ollut täytetty 11 prosentissa ruokamyrkytysepäilyjä.
Sairastuneen ja toimijan tulee aina saada tieto, miten toimenpidepyyntö on selvitetty ja
mihin loppupäätelmiin on päädytty. Kuvassa 13 esitetään, miten tarkastajat ovat nou-
dattaneet menettelyohjetta ruokamyrkytysepäilyjen selvitystyössä.
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KUVA 13. Ruokamyrkytysepäilyn yhteydessä tehtävät menettelyohjeen mukaiset
toimenpiteet: 1) Onko tarkastaja keskustellut yhteydenotosta esimiehen kanssa?
2) Onko yhteydenotosta täytetty esitietolomake? 3) Onko sairastuneelle ilmoitet-
tu ruokamyrkytysepäilyn loppupäätelmät? 4) Onko toimijalle ilmoitettu ruoka-
myrkytysepäilyn loppupäätelmät?
6.6 Epidemiaepäilyt
Yhteydenottoja epidemiaepäilyistä tehtiin ympäristöterveysyksikköön yhteensä 100.
Epidemiaepäilyn selvitystyössä on useita eri vaiheita, jotka tulee tehdä aina. Kuvassa
14 esitetään, miten tarkastajat ovat noudattaneet menettelyohjetta epidemiaepäilyjen
selvitystyössä. Mikäli selvitystyön yhteydessä ei tehdä menettelyohjeen mukaisia toi-
menpiteitä, voi todellinen epidemia jäädä huomaamatta. Esimiesten on tiedettävä saa-
puneiden epidemiaepäilyjen tiedot, koska sama raaka-aine voi aiheuttaa samaan ai-
kaan epidemian toisessa elintarvikehuoneistossa. Tällaisia tapauksia olivat ostereiden,
punajuurien ja eskolaarin aiheuttamat ruokamyrkytykset vuonna 2010.
Kyselytutkimus tehtiin 48 epidemiaepäilyn yhteydessä. 52 epidemiaepäilyn yhteydes-
sä kyselykaavaketta ei ollut selvitystyön apuna. Näistä kolmen tapauksen kohdalla
tarkastajalla ei ollut sairastuneiden yhteystietoja. Lisäksi kolmen tapauksen kohdalla
ei nähty tarpeelliseksi tehdä kyselyä ja seitsemän yhteydenoton kohdalla asiakkaat
eivät vastanneet kyselyyn. Epidemiaepäilyistä 39 selvittämisessä oli jätetty kyselytut-
kimus tekemättä, vaikka se olisi pitänyt ohjeiden mukaan tehdä.
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Vuonna 2010 tehtiin Helsingissä ensimmäistä kertaa kyselytutkimus Internet-
pohjaisen kyselykaavakkeen avulla. Kysely tehtiin neljän ison epidemian yhteydessä.
Pääasiassa kysely tehdään sähköpostin välityksellä lähettämällä kyselykaavakkeet
ruokailuun osallistuneille. Kahden ison epidemian selvittämiseksi kysely suoritettiin
joko viemällä kyselykaavakkeet ruokailijoille tai postittamalle ne. Epidemiologiseen
toimintaan ei tehty ilmoitusta 38 prosentissa epidemiaepäilyjä. Seitsemän yhteyden-
oton yhteydessä tarkastajalla oli joko puutteelliset tiedot tai esimies oli ohjeistanut,
ettei tietoa toimiteta eteenpäin.
KUVA 14. Epidemiaepäilyn yhteydessä tehtävät menettelyohjeen mukaiset toi-
menpiteet: 1) Onko tarkastaja keskustellut yhteydenotosta esimiehen kanssa? 2)
Onko yhteydenotosta täytetty esitietolomake? 3) Onko ruokailijoille tehty kysely-
tutkimus? 4) Onko yhteydenotto ilmoitettu epidemiologisen toiminnan tervey-
denhoitajalle? 5) Onko sairastuneille ja ruokailuryhmän jäsenille ilmoitettu epi-
demiaepäilyn loppupäätelmät? 6) Onko toimijalle ilmoitettu epidemiaepäilyn
loppupäätelmät?
6.7 Ruokamyrkytykset
Epidemiaepäilyistä ja ruokamyrkytysepäilyistä ruokamyrkytyksiksi osoitettiin yhteen-
sä 17. Epidemioita näistä oli 15. THL:ään ilmoitetuista 12 epidemiaepäilystä 10 todet-
tiin epidemiaksi. Selvitystyön aikana havaittiin viisi epidemiaa, joista tehtiin myös
selvitysilmoitus. Lisäksi kaksi selvitystä tehtiin kaupallisista elintarvikkeista, joiden
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todettiin aiheuttaneen ruokamyrkytyksen. Kolme selvitystä tehtiin THL:ään ilmoite-
tuista epidemiaepäilyistä, jotka eivät olleet ympäristökeskuksen arvion mukaan epi-
demioita. Eviraan toimitettiin vuoden 2010 aikana yhteensä 20 selvitysilmoitusta, jois-
ta 18 laati ruokamyrkytystiimi. Kuusi selvitystä toimitettiin Eviraan yli kolme kuu-
kautta yhteydenoton saapumisesta. Tiimin kokonaisuudessaan hoitamat yhteydenotot
selvitettiin määräajassa. Liitteessä 12 on esitetty vuonna 2010 hoidetut epäillyt ruo-
kamyrkytykset, joista on tehty selvitysilmoitus. Lisäksi liitteessä 12 esitetään ympäris-
töterveysyksikön tekemät arvioinnit tapausten näytön vahvuuksista sekä Eviran ja
THL:n asiantuntijoista koostuvan paneelin näytön vahvuuden arvioinnit.
Kuvassa 15 on esitetty ruokamyrkytysten jakautuminen kohteittain sekä niissä sairas-
tuneiden lukumäärät. Henkilöstöravintoloissa, kouluissa ja päiväkodeissa ruokailee
päivittäin tuhansia ihmisiä. Tästä syystä henkilöstöravintoloissa sattuneissa epidemi-
oissa sairastuneiden määrä on yleensä aina suuri. Vuonna 2010 epidemioista viisi ta-
pahtui henkilöstöravintoloissa ja koulussa. Näistä kolmessa epidemian aiheuttanut
elintarvike oli yhteinen. Ravintoloissa todettiin seitsemän epidemiaa ja lisäksi kahdes-
sa ravintolaruokailua koskevassa toimenpidepyynnössä saatiin näyttöä, että yksi ruo-
kailija oli sairastunut. Myymälästä ostettu tuote aiheutti kaksi epidemiaa, joista toinen
liittyi kotona valmistettuun ateriaan ja toisessa epidemiassa yritettiin saada selvyys
useamman ihmisen saatua salmonellatartunta samanaikaisesti. Yksi epidemia tapahtui
kokoontumishuoneistossa, jonne ruoat oli toimittanut toisen paikkakunnan pitopalve-
luyrittäjä.
Eniten sairastuneita vuonna 2010 oli neljässä henkilöstöravintolassa ja yhdessä kou-
lussa. Sairastuneita oli yhteensä 135. Ravintoloita koskeneista epäilyistä kyettiin
osoittamaan ruokamyrkytykseen sairastuneiksi varmuudella vain 37 henkilöä. Lähes
saman verran sairastui yhdessä isossa kokoontumishuoneistossa olleessa tilaisuudessa.
Lisäksi kotona valmistetusta ruoasta sairastui 13 henkilöä.
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KUVA 15. Ruokamyrkytysten tapahtumapaikat ja sairastuneiden lukumäärät:
1) Ravintola 2) Henkilöstöravintola ja koulu 3) Koti 4) Kokoontumishuoneisto
6.7.1 Pakastevadelmien aiheuttamat epidemiat
Suomalainen pakastevadelmarouhe aiheutti henkilöstöravintolassa epidemian, jossa
sairastui 63 ruokailijaa. Tapahtumapäivänä henkilöstöravintolassa ruokaili 200 – 250
henkilöä. Taudinaiheuttaja oli norovirus. Sairastuneista vain osa vastasi kyselyyn ja
vastanneista tapauksiksi määriteltiin 44 henkilöä. Sairastuneiden oireisiin kuuluivat
oksentelu, pahoinvointi, ripuli, mahakivut, päänsärky, väsymys, kuume, lihaskipu,
nivelkipu sekä ulosteen verisyys. Sairastuneet olivat työssä käyviä henkilöitä.
Koska kyseessä oli suomalainen vadelmarouhe, ei toimija kuumentanut raaka-ainetta
ennen käyttöä jälkiruokaan. Evira on antanut kuumennussuosituksen ulkomaalaista
alkuperää oleville vadelmille norovirusriskin vuoksi. Ohje ei koske suomalaisia mar-
joja.
Helsingin viranomaiset tarkastivat huoneiston sekä ottivat elintarvike- ja ulostenäyttei-
tä henkilökunnasta ja sairastuneista. Sairastuneiden näytteitä otettiin myös muilla
paikkakunnilla, koska osa sairastuneista työskenteli ja asui muualla, kuin Helsingissä.
Lappeenrannan ympäristötoimi otti näytteitä tuotantotilalta. Jälkiruoasta, ihmisistä
sekä tilalta otetuissa näytteissä todettiin norovirus, genotyyppiä 1. Näytön vahvuudek-
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si arvioitiin A, vahva näyttö. Eviran ja THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi
näytön vahvuudeksi myös A, vahva näyttö.
Puolalaiset vadelmat aiheuttivat yhden epidemian kokoontumishuoneistossa. Pito-
palveluyrittäjä ilmoitti epidemiaepäilystä Vantaan viranomaisille, josta tieto saatiin
Helsinkiin. Kyseessä oli kirkon tilaisuus, jossa olleille tarjottiin vadelmakakkuja sekä
voileipiä. Tapahtumaan osallistui 85 henkilöä ja arviolta 30 heistä sairastui. Sairastu-
neet olivat suurimmalta osalta vanhuksia ja heihin saatiin selvittelyn aikana huonosti
yhteys, koska kaikkien tilaisuuteen osallistuneiden henkilöllisyyttä ei tiedetty. Sairas-
tuneiden oireisiin kuuluivat pahoinvointi, väsymys, mahakipu, oksentelu, ripuli, osalla
myös kuume, päänsärky sekä lihas- ja nivelkipu.
Vantaan viranomaiset ottivat näytteitä vadelmista ja tarkastivat pitopalveluyrittäjän
tilat sekä toiminnan. Helsingin viranomaiset saivat näytteeksi vadelmakakkua. Elin-
tarvikenäytteissä ei todettu norovirusta. Laboratorio pyysi lausunnossaan huomioi-
maan, että testiä kehitellään, joten negatiivinen tulos ei täysin poissulje viruksen läs-
näoloa näytteessä. Sairastuneista ruokailijoista löydettiin norovirus, genotyyppiä 2.
Näytön vahvuudeksi arvioitiin B, todennäköinen näyttö. Eviran ja THL:n asiantunti-
joista koostuva raati arvioi näytön vahvuudeksi E, ei näyttöä.
6.7.2 Ostereiden aiheuttamat epidemiat
Osterit aiheuttivat kaksi epidemiaa samassa ravintolassa. Sairastuneita oli yhteensä
kuusi. Annoksia oli myyty yhteensä 54, eikä muita ilmoituksia sairastuneista tullut
toimijan, eikä viranomaisen tietoon. Toisen epidemian yhteydessä löydettiin sairastu-
neiden ulostenäytteistä norovirus. Sairastuneiden oireet ja oireiden itämisaika sopivat
norovirukseen.
Ostereiden tiedetään aiheuttavan ajoittain epidemioita, koska ne syödään sellaisenaan.
Ravintolan on mahdotonta itse havaita ongelmaa, koska osterit ovat aistinvaraisesti
hyväkuntoisia. Epidemioiden jälkeen ostereiden maahantuoja tutkitutti seuraavan
maahantuomansa erän norovirusten varalta. Tutkittu erä todettiin noroviruspositiivi-
seksi ja kaikki yrityksen maahantuomat ranskalaiset osterit vedettiin takaisin markki-
noilta. Epidemioiden näytön vahvuudeksi arvioitiin C, mahdollinen näyttö.
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Eviran ja THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi näytön vahvuudeksi B, to-
dennäköinen näyttö.
6.7.3 Punajuurien aiheuttamat epidemiat
Kahdessa henkilöstöravintolassa ja yhdessä koulussa todetussa epidemiassa aiheutta-
jaelintarvike oli raa’asta punajuuresta valmistettu raaste. Sama raaka-aine aiheutti
Suomessa samanaikaisesti seitsemän epidemiaa. Helsingissä todetuissa epidemioissa,
punajuuret olivat tulleet keittiöihin valmiiksi kuorittuina ja muovipussiin pakattuina.
Vain yhdessä tapauksessa raaka-aine oli käytetty viimeisen käyttöpäivän jälkeen.
Näissä kolmessa epidemiassa sairastui yhteensä 87 ruokailijaa. Henkilöstöravintolois-
sa ja koulun ruokalassa oli ollut ruokailijoita epidemian tapahtumapäivänä yhteensä
1361. Sairastuneiden oireet alkoivat nopeasti ruokailun jälkeen. Oireet olivat pahoin-
vointi, mahakipu, päänsärky, väsymys, oksentelu, ripuli, kuume sekä lihaskipu. Suu-
rimmalla osalla oireet myös loppuivat nopeasti.
Punajuuriraastetta ja muita tarjottuja ruokia toimitettiin tutkittavaksi laboratorioon.
Lisäksi punajuuri- ja oksennusnäytteitä toimitettiin Eviraan tutkittavaksi. Punajuurissa
todettiin korkea kokonaisbakteeripitoisuus. Yhdessä näytteessä todettiin Pseudomonas
fluorescens -bakteereita, joiden epäiltiin olevan epidemioiden aiheuttajana. Myöhem-
min selvisi, että tulkinta oli virheellinen. Evira jatkaa edelleen selvitystyötä ja pohtii
eri asiantuntijoiden kanssa, mitä näytteistä on etsittävä. Kahdessa epidemiassa näytön
vahvuudeksi arvioitiin A, vahva näyttö ja yhdessä B, todennäköinen näyttö. Eviran ja
THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi kaikkien kolmen epidemian näytön
vahvuudeksi A, vahva näyttö.
.
6.7.4 Tonnikalan aiheuttama epidemia
Tonnikalasta kotona valmistettu ateria aiheutti histamiinimyrkytyksen. Sairastuneita
oli kolme. Sairastuneiden oireita olivat punottava ihottuma, kuumotus, päänsärky,
sydämentykytys, pahoinvointi, vatsakipu, oksentelu, ripuli, huimaus sekä lisäksi lie-
vempinä esiintyneitä oireita, kutinaa kasvoilla ja kaulalla, nielun turpoaminen sekä
kirvely suussa. Oireet alkoivat 10 minuutissa ruokailusta. Vantaan eläinlääkäri tarkasti
kalaa maahantuovan yrityksen toiminnan, eikä siinä havaittu puutteita. Kalaa oli myy-
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ty myymälästä 40 kg, eikä muita valituksia tullut tietoon. Viranomaisten ja toimijan
saadessa tiedon sairastumisista, myymälässä ei ollut enää samaa erää olevaa tonnika-
laa myynnissä.
Näytteeksi saatiin asiakkaan näyte, jossa todettiin korkea histamiinipitoisuus. Hista-
miinia muodostuu kalan normaaliflooraan kuuluvien bakteerien toiminnan seuraukse-
na. Bakteerikasvuun vaikuttaa mm. puutteellinen kylmäsäilytys pyynnin jälkeen aina
ruoan nauttimiseen asti. Näytön vahvuudeksi arvioitiin A, vahva näyttö. Eviran ja
THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi myös näytön vahvuudeksi A, vahva
näyttö.
6.7.5 Eskolaarin aiheuttamat sairastumiset
Eskolaari aiheutti yhden epidemian ja yhden yksittäisen ruokamyrkytyksen. Sairastu-
neita oli yhteensä kuusi. Sairastuneiden oireet olivat pahoinvointi, mahakipu, väsy-
mys, oksentelu ja ripuli. Epidemian yhteydessä otettiin useita elintarvikenäytteitä,
joista kaksi näytettä eskolaarista. Kalasta tutkittiin ruokamyrkytysbakteerien lisäksi
kalan rasvapitoisuus, joka oli 21,4 prosenttia. Näytteissä ei todettu ruokamyrkytyksiä
aiheuttavia bakteereita.
Eskolaaria kutsutaan virheellisesti voikalaksi. Kalan valmistaminen poikkeaa perintei-
sestä suomalaisesta kalanvalmistuksesta, siksi pakkauksessa on oltava valmistusohjeet
suomeksi ja ruotsiksi. Toisen ravintolan edustajien mukaan kalan mukana ei ollut tul-
lut tarkempia valmistusohjeita. Lisäksi ravintolalla oli esittää tuotteesta vain englan-
ninkieliset pakkausmerkinnät. Evira edellyttää eskolaarin pakkauksiin seuraavaa mer-
kintää: ”Koska eskolaari sisältää runsaasti sulamatonta rasvaa, jonka nauttiminen voi
aiheuttaa suolisto-oireita (mm. rasvaripuli), se on kypsennettävä siten, että suurin osa
rasvasta poistuu kalasta (esim. grillaamalla). Kalan rasvaa ei saa käyttää kastikkeen
valmistukseen.”
Tapausten jälkeen Helsingin kaupungin ympäristökeskus lähetti helsinkiläisille kalan
maahantuojille kirjeen, jossa kehotettiin maahantuojia huomioimaan varoitusmerkin-
töjen lisääminen omavalvontasuunnitelmissaan. Lisäksi ympäristökeskus kiinnittää
jatkossa kalalaitosten ja kalan maahantuonnin valvonnassa huomiota eskolaarin mer-
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kintöihin. Epidemian näytön vahvuudeksi arvioitiin B, todennäköinen näyttö ja yksit-
täisen ruokamyrkytyksen kohdalla C, mahdollinen näyttö. Eviran ja THL:n asiantunti-
joista koostuva paneeli arvioi epidemian näytön vahvuudeksi B, todennäköinen näyt-
tö. Yksittäistä ruokamyrkytystä paneeli ei ole arvioinut.
6.7.6 Mononatriumglutamaatin virheellisen annostelun aiheuttama epidemia
Mononatriumglutamaatin (E 621) virheellinen annostelu aiheutti yhden epidemian,
jossa sairastui neljä henkilöä. Sairastuneiden oireina oli ihon kihelmöintiä, pahoin-
vointia, paineen tunnetta päässä, kylmän ja kuuman tuntemuksen vaihtelua kehossa,
hengitysvaikeuksia ja ripulia. Ravintolaan tehtiin kaksi tarkastusta, joiden yhteydessä
toimijalle annettiin neuvoa kyseisen lisäaineen oikeasta käytöstä ja sen määrärajoituk-
sesta sekä tietoa mahdollisista haittavaikutuksista. Lisäaineen enimmäiskäyttömäärän
ylitystä ei tarkastuksilla havaittu. Selvityksen aikana oltiin yhteydessä lisäaineen toi-
mittajaan. Selvityksen aikana todettiin, että lisäainepakkauksista puuttui käyttöohje.
Pakkausmerkinnät korjattiin selvityksen aikana. Epidemian näytön vahvuudeksi arvi-
oitiin C, mahdollinen näyttö. Eviran ja THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi
näytön vahvuudeksi B, todennäköinen näyttö.
6.7.7 Merikrotin aiheuttama ruokamyrkytys
Merikrotissa mahdollisesti ollut loinen aiheutti yhden henkilön sairastumisen. Henkilö
kuului seitsemän hengen seurueeseen, joista kolme söi merikrottia. Yhdellä oli ollut
kalapalassaan elävä, liikkuva, mato. Mato oli ollut väriltään punainen ja se oli tullut
kalan sisältä kaksi senttimetriä näkyviin. Ruokailijat olivat ehtineet syödä puolet an-
noksistaan. Henkilö, jonka annoksessa mato oli ollut, oireili ruokailun jälkeen. Oiree-
na oli oksentelu.
Näytteeksi saatiin kalaa, jossa ei havaittu aistinvaraisesti loisia. Merikrottia pyydetään
merialueelta, jossa tavataan esimerkiksi Anisakis simplex -loisia kaloissa. Kyseinen
loinen pystyy aiheuttamaan oksenteluoireita muutaman tunnin kuluttua kalan nautti-
misesta. Näytön vahvuudeksi arvioitiin D, ei selkeää näyttöä. Eviran ja THL:n asian-
tuntijoista koostuva paneeli ei arvioinut tapauksen näytön vahvuutta.
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6.7.8 Epidemian välittäjäelintarvike tuntematon
Välittäjäelintarvike jäi tuntemattomaksi viidessä epidemiassa, joista kolmen tapahtu-
mapaikka oli ravintola, yhden henkilöstöravintola ja yksi epidemia tapahtui todennä-
köisesti myymälästä ostetusta ruoasta sairastuneiden kotona.
Ravintolassa ruokailun jälkeen neljän hengen seurueesta sairastui kolme henkilöä ja
heillä todettiin kampylobakteeri. Sairastuneiden oireet olivat pahoinvointi, ripuli, ko-
vat vatsakivut, päänsärky, väsymys, kuume, nivelkipu ja verta ulosteessa. Ateria sisäl-
si muun muassa kyyhkyä, joka on voinut olla taudin aiheuttaja. Selvitystyön yhteydes-
sä ravintolaan ei tehty tarkastusta, eikä otettu näytteitä. Näytön vahvuudeksi arvioitiin
B, todennäköinen näyttö. Eviran ja THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi
näytön vahvuudeksi B, todennäköinen näyttö.
Kahdentoista hengen seurue ruokaili ravintolassa ja kaikki saivat jonkinlaisia oireita
ruokailun jälkeen. Tapausmääritelmän jälkeen kahdeksan todettiin sairastuneen. Hei-
dän oireensa olivat ripuli, mahakipu, pahoinvointi, oksentelu ja väsymys. Elintarvike-
näytteitä otettiin kuusi ja lisäksi tutkittiin jääpaloja. Elintarvikkeista löydettiin Clostri-
dium perfringens - ja Bacillus cereus -bakteereita, jonka todettiin tuottavan kereulidi-
toksiinia. Yhden asiakkaan ulostenäytteestä eristettiin myös Clostridium perfringens -
bakteeri. Henkilökunta kieltäytyi antamasta ulostenäytteitä kiireeseen vedoten. Elin-
tarvikkeesta löydetty kereulidi-toksiini aiheuttaa oksentelua. Henkilöiden sairastumi-
sen aiheutti todennäköisesti joko clostridium- tai jokin bacillus-laji. Ruoista tehdyt
löydökset osoittivat, että elintarvikkeiden käsittelyyn, säilytykseen, jäähdytykseen ja
yleiseen hygieniaan oli ravintolassa jatkossa kiinnitettävä enemmän huomiota. Näytön
vahvuudeksi arvioitiin B, todennäköinen näyttö. Eviran ja THL:n asiantuntijoista
koostuva paneeli arvioi näytön vahvuudeksi A, vahva näyttö.
Ravintolassa ruokailleesta 32 henkilön seurueesta sairastui yhdeksän henkilöä. Sairas-
tuneiden pääasialliset oireet olivat mahakipu ja pahoinvointi. Lisäksi esiintyi ripulia,
oksentelua, päänsärkyä, väsymystä ja lihaskipua. Ravintolasta saatiin kaksi elintarvi-
kenäytettä, joiden hygieenisessä laadussa ei ollut huomautettavaa, eikä niissä todettu
ruokamyrkytyksiä aiheuttavia bakteereita. Varmuutta ravintolan osuudesta epidemiaan
ei voitu osoittaa, joten näytön vahvuudeksi arvioitiin D, ei selkeää näyttöä. Eviran ja
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THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi näytön vahvuudeksi D, ei selkeää näyt-
töä.
Henkilöstöravintolassa olleeseen yksityistilaisuuteen osallistui 24 ruokailijaa, joista
neljä sairastui. Sairastuneiden oireet olivat pahoinvointi, mahakipu, ripuli ja väsymys.
Suoritettujen tutkimusten perusteella näytteiden hygieenisessä laadussa ei todettu
huomautettavaa, muutoin kuin yhdessä näytteessä oli korkea aerobisten mikrobien
kokonaispesäkeluku. Humaaninäytteistä yhdellä henkilöllä todettiin Clostridium per-
fringens - ja Yersinia enterocolitica -bakteerit. Löydetty Yersinia enterocolitica -
bakteerin itämisaika, oireiden kesto sekä kuumeoireilu eivät sovi ruokailijoiden oirei-
siin. Toisaalta Clostridium perfringens -bakteerin itämisaika, oireet ja oireiden kesto
sopivat paremmin sairastuneiden oireisiin. Kaikista tilaisuudessa tarjotuista ruoista oli
pakastettu ruokanäytteet eikä niissä todettu C. perfringens -bakteeria. Näytön vahvuu-
deksi arvioitiin C, mahdollinen näyttö. Eviran ja THL:n asiantuntijoista koostuva pa-
neeli arvioi näytön vahvuudeksi E, ei näyttöä.
Epidemiologisen toiminnan terveydenhoitaja ilmoitti poikkeuksellisesta samaan ai-
kaan sairastuneiden joukosta, joiden taudinaiheuttaja oli salmonella. Sairastuneista
kolme oli syönyt kanasalaattia kotona olleissa juhlissa ja heillä todettiin Salmonella
typhimurium. Lisäksi yksi juhliin osallistumaton sairastui juhlien jälkeen ja hänen
oireet sopivat salmonellaan. Salmonella oli todettu myös kuudella henkilöllä, jotka
eivät liittyneet juhliin. Heistä yhdellä todettiin Salmonella typhimurium, yhdellä Sal-
monella typhimurium var copenhagen, yhdellä Salmonella abony ja yhdellä Salmonel-
la kottbuss. Lisäksi yhden henkilön salmonella kuului ryhmään Q ja toisen ryhmään
B. Salmonella-bakteerit jaotellaan eri ryhmiin A – Z ja ryhmät jaetaan eri serotyyp-
peihin. Ryhmään B kuuluvat muun muassa serotyypit Salmonella abony, Salmonella
typhimurium ja Salmonella typhimurium var copenhagen (Kaarna 2010b). Salmonella
kottbuss kuuluu ryhmään C ja ryhmään Q kuuluu neljä eri serotyyppiä (Kaarna
2010b).
Sairastumiset aiheuttanutta raaka-ainetta yritettiin selvittää haastattelemalla osa sairas-
tuneista ja tiedustelemalla, olivatko he syöneet samoja raaka-aineita, kuin kanasalaa-
tissa oli ollut. Sairastuneita yhdistäviksi raaka-aineiksi saatiin haastattelulla osoitettua
jäävuorisalaatti, italialainen rucola ja aurinkokuivattu tomaatti. Henkilöiltä tiedustel-
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tiin haastattelun yhteydessä myös myymälät, joissa he olivat asioineet. Myymälöistä
haettiin yhteensä 23 elintarvikenäytettä. Kaikista näytteistä tutkittiin salmonella ja
Escherichia coli. Suoritettujen tutkimusten perusteella näytteiden hygieenisessä laa-
dussa ei todettu huomautettavaa. Selvityksissä päädyttiin johtopäätökseen, että ky-
seessä oli todennäköisesti ruokamyrkytysepidemia, koska samanaikaisesti useampi
henkilö sairastui salmonellan aiheuttamaan vatsatautiin ja heidän ei tiedetty matkusta-
neen ulkomailla. Epäilty elintarvike oli mahdollisesti joko rucola, jäävuorisalaatti tai
aurinkokuivattu tomaatti. Näytön vahvuudeksi arvioitiin B, todennäköinen näyttö.
Eviran ja THL:n asiantuntijoista koostuva paneeli arvioi näytön vahvuudeksi C, mah-
dollinen näyttö.
6.8 Selvitystyön kehittyminen
Selvitystyön kehittyminen on nähtävissä selvitettyjen ruokamyrkytysten lisääntyneenä
määränä. Yhteensä ruokamyrkytyksiä todettiin 17, joista kahdeksan oli pieniä ruoka-
myrkytyksiä. Aiemmin pienistä ruokamyrkytyksistä ei ole tehty selvitysilmoituksia
valtion viranomaisille. Yksikön työntekijöiden kehittyminen selvitystyössä on ollut
mahdollista koulutuksen ja tarkempien ohjeiden myötä. Tarkastajat keskustelevat kes-
kenään selvitettävistä ruokamyrkytys- ja epidemiaepäilyistä. Näin useampi tarkastaja
osallistuu pohtimaan mikä on voinut aiheuttaa sairastumiset.
Eviraan tehtävät selvitysilmoitukset ovat laadultaan parantuneet ja niiden sisältö on
yhtenevä. Tiimi on tehnyt yhteistyötä Eviran ja THL:n asiantuntijoiden kanssa, joilta
on saatu arvokasta lisätietoa toimenpidepyyntöjen hoitamiseen ja menettelyjen paran-
tamiseen. Evirasta on myös saatu kommentteja selvitysten sisällön parantamiseksi.
Tiimin perustaminen ja isojen epidemiaepäilyjen hoitamisen siirtäminen tiimille on
terveystarkastajien mielestä ollut hyvä kehitys.
Tiimi on pyrkinyt kehittämään omaa työskentelyä tekemällä pääsääntöisesti tietyt
toimenpiteet yhdessä, kuten tapausmäärittelyn. Lisäksi tiimi on kehittänyt kyselytut-
kimusten tekemistä Internet-pohjaisen lomakkeen avulla, joka nopeuttaa tietojen käsit-
telyä, koska rivilistaa ei tarvitse tehdä erikseen.
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Kehittymistä voi myös tarkastella virheellisesti hoidettujen yhteydenottojen määrän
selvällä vähenemisellä. Menettelyohje päivitettiin ennen vuoden 2010 seurantajaksoa,
mutta sitä ei käyty läpi henkilökunnan kanssa, koska oletuksena oli, että henkilökunta
osaa selvitystyön sekä siihen liittyvät toimenpiteet. Varsinainen koulutus henkilökun-
nalle pidettiin 1.6.2010. Tämän jälkeen 2.8.2010 henkilökunta sai avukseen sivun mit-
taiset ohjeet ruokamyrkytysepäilyn ja pienen epidemiaepäilyn hoitamiseen. Tiimin
työskentelyn avuksi tehtiin Epi Info -ohje.
Selvitystyössä tehdyt virheet ovat osittain sellaisia, joiden laiminlyönti on voinut vai-
kuttaa selvityksen lopputulokseen. Tällaisia ovat virheet: tarkastaja ei ole keskustellut
esimiehen kanssa toimenpidepyynnöstä, epidemiologiseen toimintaan ei ole ilmoitettu
epidemiaepäilyä, tarkastaja ei ole tehnyt kyselytutkimusta tai näytteet on otettu val-
vontanäytteinä. Osa virheistä on sellaisia, että toimijan ja tarkastajan oikeusturva on
kärsinyt. Esimerkiksi tilanteet, jossa tarkastuspöytäkirja on jätetty kirjoittamatta, ovat
sellaisia, että toimijalla ei ole mahdollisuutta osoittaa myöhemmin, mitä tarkastuksella
on todettu.
Hyvään asiakaspalveluun kuuluu, että toimija ja sairastunut tietävät, mitä viranomai-
nen on tehnyt ja todennut asian selvittämisen yhteydessä. Osassa Tarkastaja-
järjestelmään tehtyjen kirjausten perusteella ei voi tietää onko tapahtuneesta aina il-
moitettu kaikille osapuolille. Lisäksi tarkastajan on menettelyohjeen mukaan aloitetta-
va toimenpidepyynnön selvittämisen viimeistään yhteydenoton saapumisesta seuraa-
vana työpäivänä ja toimenpidepyynnöstä on laadittava esitietolomake, jonka avulla
tapahtuman hahmottaminen on helpompaa. Myös selvitystyön viivästyminen yli kol-
me kuukautta on kaikkien osapuolten kannalta kohtuutonta.
Toimenpidepyyntöjen, joiden hoitamisessa on tehty yksi tai useampi virhe, oli vuonna
2010 yhteensä 136, joka on lähes 50 prosenttia kaikista vireille otetuista ruokamyrky-
tyksiin liittyvistä toimenpidepyynnöistä. Virheiden määrän vertaaminen koulutuksen
ja kirjallisten ohjeiden antamiseen osoittaa selvästi niiden merkityksen työn laatuun.
Menettelyohjeen päivitys ilman koulutusta ei ollut riittävä toimenpide, koska vuoden
alusta toukokuun loppuun mennessä menettelyohjeen vastaisesti hoidettujen yhtey-
denottojen määrä oli lähes 70 prosenttia. Annetulla koulutuksella oli vähän vaikutus-
ta virheellisesti hoidettujen toimenpidepyyntöjen määrään. Koulutuksen vaikutus oli
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ainoastaan 7 prosenttiyksikköä. Sivun mittaisten ohjeiden vaikutus oli taas merkittä-
vä. Menettelyohjeen vastaisesti hoidettujen toimenpidepyyntöjen osuus tarkastelujak-
solla 2.8. – 31.12.2010 oli enää 24 prosenttia. Kuvassa 16 esitetään menettelyohjeen
vastaisesti hoidettujen toimenpidepyyntöjen lukumäärää sekä niiden osuutta koko-
naismäärästä.
KUVA 16. Menettelyohjeen vastaisesti hoidettujen toimenpidepyyntöjen luku-
määrä ja prosenttiosuus: 1) Aikaväli 1.1. – 31.12.2010 2) Aikaväli 1.1. – 31.5.2010
kuvaa ajanjaksoa, jolloin käytössä oli uusi menettelyohje 3) Aikaväli 1.6. –
1.8.2010 kuvaa ajanjaksoa, jolloin oli annettu koulutusta ruokamyrkytysten hoi-
tamiseen 4) Aikaväli 2.8. – 31.12.2010 kuvaa ajanjaksoa, jolloin tarkastajien
apuna olivat sivun mittaiset ohjeet
Koska ohjeita saman työn tekemisestä ei voi olla useita, päivitettiin menettelyohje
huhtikuussa 2011 uudelleen ja sivun mittaiset ohjeet poistettiin käytöstä. Ohjeen sisäl-
töä parannettiin ja sen käytön helpottamiseksi tehtiin sisällysluettelo. Lisäksi henkilö-
kunnalle annettiin koulutusta uudesta menettelyohjeesta ja toimenpidepyyntöjen kir-
jaamisesta Tarkastaja-järjestelmään huhtikuussa 2011.
Tarkastajat ohjeistettiin kirjaamaan toimenpidepyynnöt siten, että salassa pidettävät
potilastiedot kirjataan ainoastaan lomakkeille, ei tietojärjestelmään. Lisäksi lomakkeet
on pitänyt toimittaa toimenpidepyynnön hoitamisen jälkeen arkistoitavaksi tiimin jä-
selle. Koska ympäristöterveysyksikkö arkistoi ruokamyrkytyksiin liittyvät toimenpi-
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depyynnöt viisi vuotta, on myös vanhat toimenpidepyynnöt pyydetty toimittamaan
samaan paikkaan arkistoitavaksi.
Tehdyn harjoitusauditoinnin raportin mukaan Helsingissä hoidetaan ruokamyrkytyksiä
lainmukaisesti ja hyvin (Suurkuukka 2010). Tulokset näyttävät ristiriitaisilta. Käytän-
nössä lakia noudatettiin, mutta yhteisesti sovittuja menettelyohjeita noudatettiin huo-
nosti. Kun vuoden alkupuolella virheitä tehtiin 68 prosentissa toimenpidepyynnöistä ja
vuoden loppupuolella enää 24 prosentissa, voidaan sanoa, että toiminta on kehittynyt
parempaan suuntaan. On erittäin huolestuttavaa havaita, että edelleen vuoden loppu-
puolella virheitä tehtiin paljon. Jatkossa ruokamyrkytyksiin liittyvien toimenpidepyyn-
töjen selvitystyötä on edelleen kehitettävä ja tehtyjä selvityksiä seurattava sekä vir-
heelliseen työskentelyyn puututtava.
7 TULOSTEN TARKASTELU
Selvitystyön sisältö muuttui tehdyn työn aikana. Aluksi oli tarkoitus tarkastella aino-
astaan tehtyjä töitä vuoden 2010 aikana. Selvityksen aikana selvisi, että ohjeistuksissa
oli runsaasti epäselvyyttä ja tarkastajat tarvitsivat työn tekemiseen selviä ohjeita ja
opastusta. Tästä syystä työn tavoitteeksi otettiin myös selvitystyön kehittämien.
7.1 Arviointilomakkeen toimivuus
Tietojen kerääminen lomakkeelle auttoi toimenpidepyyntöjen tarkastelua. Lomakkeen
täyttäminen tehtiin arkistoitavien asiakirjojen perusteella. Koska tiedot koottiin useista
eri asiakirjoista, oli lomakkeen sisällön johdonmukaisuus tärkeä. Lomakkeelle kerätyt
tiedot olivat pääasiassa sellaisia, joita tarvitaan selvitystyön tekemisessä. Lomakkeen
täyttäminen oli helppoa, mutta erittäin hidasta. Tarkastajat eivät tienneet tarkalleen,
mitä selvityksen aikana seurattiin.
Osio, johon merkittiin elintarvikkeen käsittelyvirheen tapahtumapaikka, olisi pitänyt
otsikoida toisin. Kyseessä oli tieto, jossa tarkasteltiin kohdetyyppiä, josta toimenpide-
pyyntö oli tehty. Kohta hotelli, ravintola, kahvila olisi pitänyt jaotella tarkemmin, ku-
ten kahvila, ravintola, pizzeria ja kebab-ravintola sekä pikaruokaravintola.
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Kohta, johon kirjattiin, kuka on tehnyt ilmoituksen ympäristökeskukseen, oli tarpeel-
linen, koska saatu tieto oli yllättävä. Kohta, jossa yritettiin saada selvyys, laiminlyökö
toimija ilmoitusvelvollisuuden, oli turha. Tätä tietoa tarkastajat eivät todennäköisesti
kysy tai sitten tietoa ei kirjata. Tieto olisi ollut mielenkiintoinen, koska sen avulla olisi
saatu käsitys siitä, onko toimijoita ohjeistettava asiasta enemmän.
Kohta, jossa kirjattiin sairastuneiden sekä altistuneiden määrää oli tarpeellinen. Tietoa
täydentää myös itämisaika sekä oireiden kesto ja oireet. Tiedot auttavat ymmärtämään
heti selvitystyön alussa, voidaanko edes epäillä ruokamyrkytystä. Alussa tehty arvio
lisää selvitystyön mielekkyyttä, vähentää työn kustannuksia sekä kohdistaa tarkastuk-
set ja näytteenoton lisäselvitystä vaativiin kohteisiin.
Yllättävää oli todeta, että tarkastajat eivät kirjaa tietoa, mitä epäillään alkutietojen pe-
rusteella. Selvitystyön alussa on tärkeää tarkastella saatuja tietoja ja pohtia mikä mik-
robi ja mikä ruoka voi olla syynä sairastumiseen. On myös tärkeä arvioida voiko ky-
seessä olla lainkaan ruokamyrkytys. Näin voidaan vähäisiä resursseja suunnata oikein.
Kohta oli siksi tarpeellinen, koska asia lisättiin myöhemmin esitietolomakkeelle. Jat-
kossa tieto tulee auttamaan tarkastajia selvitystyössä.
Osio, jossa tarkastellaan otettuja näytteitä ja niistä aiheutuneita kustannuksia oli hyö-
dyllinen. Tämä tieto auttaa ymmärtämään, että näytteiden ottamista tulee jatkossa har-
kita tarkkaan. Tarkalla suunnittelulla ja harkinnalla saadaan otettua näytteitä, jotka
auttavat selvitystyötä. Lomakkeen kohta, jossa kysytään ottaako toimija näytteitä, nii-
den säilyttämisestä ja näytemäärästä oli turha, koska vain harva tarkastaja kirjaa tie-
don. Myös tieto, kuinka monelta henkilöltä humaaninäytteitä pyydettiin, oli turha,
koska tarkastajat kirjasivat ainoastaan tiedon, etteivät sairastuneet suostuneet näyt-
teenottoon. Todennäköisesti tieto olisi saatu epidemiologisesta toiminnasta, jos sitä
olisi ymmärretty pyytää selvitystyön alussa. Koska humaaninäytteiden ottaminen on
selvitystyön kannalta tärkeää, olisi jatkossa hyödyllistä saada tieto, kuinka monelta
näytteitä on pyydetty. Tieto olisi tärkeä viesti THL:n asiantuntijoille, koska kaikki
sairastuneet eivät anna pyynnöistä huolimatta näytteitä. Puhtausnäytteiden ottamista
käsitellyt kohta oli tarpeeton, koska vuoden 2010 aikana ei otettu lainkaan kyseisiä
näytteitä. Toisaalta pintapuhtausnäytteiden ottaminen olisi hyödyllinen lisä esimerkik-
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si epidemiaepäilyjen yhteydessä, joissa on vahva epäily ruokamyrkytyksestä, eikä
elintarvikenäytteitä ole.
Lomakkeen kohta, jossa oli tarkoitus tarkastella, milloin kohteessa oli tehty edellinen
tarkastus ja edellinen perustarkastus, jätettiin täyttämättä. Työn aikana todettiin, että
selvitys oli riittävän laaja ja kehityksen kannalta oli turha katsoa asioita taaksepäin.
Työn alkuvaiheessa pidettiin mielenkiintoisena tietoa toimenpidepyyntöjen määrästä
kohteittain kolme vuotta ennen tätä selvitystä. Työn aikana todettiin, että kyseinen
tieto saattaisi antaa väärän mielikuvan kohteista, joissa on ollut useita toimenpide-
pyyntöjä. Osa toimijoista on erittäin tietoisia velvoitteesta tehdä viranomaiselle ilmoi-
tus epäillystä ruokamyrkytyksestä. Jotta tarkastelu olisi ollut oikeudenmukainen, tar-
kasteluun olisi pitänyt ottaa mukaan myös myytyjen annosten määrä tai elintarvikkei-
den myynnin osuus. Työn tarkoituksena ei ole ollut etsiä syyllisiä, vaan tarkastella
tapahtumia puolueettomasti.
Tarkastuksen havainnot osio oli hyödyllinen ja kertoi yleisellä tasolla tehdyistä ha-
vainnoista. Yllättävää oli havaita, etteivät tarkastajat kirjaa selvästi puutteiden kor-
jaamisaikataulua. Tämä ongelma on poistunut uudistetun tarkastuslomakkeen yhtey-
dessä. Lomakkeessa on erillinen kohta, johon kirjataan, koska havaittujen puutteiden
tulee olla korjattu. Lomaketta on vielä opittava käyttämään myös toimenpidepyyntö-
jen hoitamisen yhteydessä. Epidemiaepäilyjen tarkastusten yhteydessä ei kirjata onko
kohteessa otettu pakastimeen elintarvikenäytteistä tai onko henkilökunnan terveyden-
tilaa koskevat asiakirjat esittää. Henkilökunnan terveydentilaa koskevat tiedot käy-
dään läpi perustarkastusten yhteydessä.
Kohta, jossa kysyttiin, onko tehty epidemiologisia tutkimuksia ja mitä menetelmää on
käytetty, oli selvitystyön kehittämisen kannalta tarpeeton. Työn alussa todettiin, että
selvitystyössä käytetään vain Epi Info -ohjelmaa. Selvitystyö helpottui eniten kun ha-
vaittiin, että rivilistasta saadaan siirrettyä tiedot suoraan Epi Info -ohjelmaan, eikä
tietoja tarvinnut syöttää yksitellen. Aiemmin oletettiin, että työn tekemisen helpotta-
miseksi on löydettävä jokin helpompi tilastotieteenohjelma.
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Kohta, johon kirjattiin selvitysilmoituksen tiedot, oli suora kopio Eviraan tehtävästä
selvitysilmoituksesta. Kohtaan johtopäätökset merkittiin, oliko kyseessä ruokamyrky-
tys. Lisäksi kohtaan kirjattiin, miksi päädyttiin kyseisiin johtopäätöksiin. Lomakkeen
viimeinen sivu kertoi, oliko menettelytapaohjetta noudatettu ja oliko tarpeelliset ilmoi-
tukset ja selvitykset tehty. Lisäksi lomakkeen loppuun tehtiin arvio, oliko selvittämi-
sen tekemisessä tehty virheitä. Kokonaisuudessaan lomakkeen avulla saatiin kerättyä
kaikki tarvittava tieto yhteydenottojen hoitamisesta ja niiden yhteydessä tehdyistä
havainnoista. Selvityksiä tarkasteltiin periaatteella, että se mitä ei ole kirjattu, ei
myöskään ole tehty.
7.2 Yhteydenottojen tarkastaminen
Työ tehtiin tarkastamalla kaikki vireille otetut ruokamyrkytyksiin liittyneet toimenpi-
depyynnöt. Varsinainen selvitysten tarkastaminen aloitettiin vuoden 2010 heinäkuun
alussa. Tällöin havaittiin, että selvityksissä oli tehty runsaasti virheitä ja päädyttiin
tekemään lyhyet ohjeet, jotta tilannetta oli mahdollista arvioida uudelleen.
Yksittäisen tarkastajan tekemiin virheisiin ei puututtu, vaan tilannetta pyrittiin paran-
tamaan koulutuksen ja ohjeistuksen lisäämisellä sekä keskustelulla. Selvityksen aika-
na osaa tarkastajista sai muistuttaa usein selvitystyön loppuun saattamisesta ja asiakir-
jojen toimittamisesta arkistoitavaksi. Mikäli toimenpidepyyntöjen tarkastus ja arkis-
tointivaiheessa havaittiin, että kyseessä on ollut todennäköisesti epidemia, työ palautui
uudelleen käsittelyyn.
Toimenpidepyyntöjen hoitamisen jälkeen tarkastajien tuli arvioida selvitystyöhön käy-
tetty aika mahdollisimman tarkkaan. Osa tarkastajista teki arvion viiden minuutin
tarkkuudella, kun osa arvioi käytetyn ajan suurin piirtein. Osa tarkastajista piti ajan
arvioimista erittäin vaikeana, koska selvittäminen tehdään muiden töiden ohella ja
selvitystyö koostuu useista eri aikaan tehtävistä suoritteista. Suurin osa tarkastajista
epäili arvioivansa käytetyn työajan todellista työaikaa vähäisemmäksi.
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8 JOHTOPÄÄTÖKSET HELSINGIN VALVONTAVIRANOMAISTEN
TOIMISTA RUOKAMYRKYTYSTEN SELVITTÄMISESSÄ
Ruokamyrkytysten selvitystyö on vuosien saatossa kehittynyt parempaan suuntaan.
Helsingissä työskentely on selvästi parantunut, kun vertaa tilannetta kymmenen vuo-
den taakse. Vuoden 2010 aikana selvitystyössä tehtyjä virheitä ei saa kuitenkaan selit-
tämällä tekemättömäksi. Tilannetta tulee tarkastella avoimesti ilman syyttelyä, jotta
virheiden syyt saadaan selville ja niiden vähentämiseen tähtäävät toimet voidaan to-
teuttaa.
Toimenpidepyyntöjen määrät
Epäiltyihin ruokamyrkytyksiin liittyvien toimenpidepyyntöjen lukumäärä oli vuonna
2010 28 % suurempi kuin vuonna 2009. Toimenpidepyyntöjen määrät vaihtelivat eri
kuukausina suuresti. Jatkossa olisi mielenkiintoista seurata lukumääriä useamman
vuoden ajan ja arvioida yhdessä terveydenhuollon ammattilaisten kanssa, liittyykö
vaihtelu väestön muuhun sairasteluun. Vuosien työkokemuksen perusteella ja lukuisia
epidemioita selvittäneenä, voin sanoa, että viranomaiset eivät saa tietoonsa läheskään
kaikkia epäiltyjä ruokamyrkytyksiä, koska sairastuneet ja toimijat eivät osaa olla yh-
teydessä viranomaisiin. Todelliset ruokamyrkytyksiin sairastuneiden määrät, pelkäs-
tään Helsingissä, ovat huomattavasti tietoon tulleiden määrää suurempia.
Helsingissä suurin osa ilmoitetuista toimenpidepyynnöistä keskittyy ydinkeskustan
alueiden tarkastajille. Heidän on vaikea suunnitella töitään etukäteen, koska toimenpi-
depyyntö muuttaa ennalta tehdyt suunnitelmat. Esimerkiksi yhdellä keskustan terveys-
tarkastajalla oli vuonna 2010 käsittelyssä lähes 60 ruokamyrkytyksiin liittyvää toi-
menpidepyyntöä, kun taas kauempana keskustasta valvontatyötä tekevillä tarkastajilla
oli vain pari toimenpidepyyntöä vuodessa. Töiden ennalta suunnittelun vaikeus lisää
työn kuormitusta.
Toimenpidepyyntöjen käsittely
Ruokamyrkytyksiin liittyvistä toimenpidepyynnöistä 98 % otettiin käsittelyyn menet-
telyohjeen mukaisesti, joko samana tai seuraavana työpäivänä. Toimenpidepyyntöjen
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käsittelyyn ottoaika oli erittäin positiivinen yllätys, joka kertoo, että tarkastajat pitävät
ruokamyrkytyksiin liittyviä toimenpidepyyntöjä tärkeinä työtehtävinä. Käsittelyajan
pitkittyminen johtuu useimmiten siitä, että tarkastaja yksinkertaisesti unohtaa käsitellä
toimenpidepyynnön loppuun. Osa syy unohtamiseen on juuri se, että pyydettyjä tietoja
ei saada sairastuneilta tai ruokailuryhmään kuuluvilta. Hämmästyttävää oli todeta,
etteivät kaikki sairastuneet halunneet selvittää asiaa, vaan heille riitti tiedon toimitta-
minen kohteeseen. Puutteellisten tietojen perusteella voidaan selvitystyö joutua lopet-
tamaan kesken. Ympäristöterveysyksikölle aiheutuu aina myös keskeytyneestä työstä
kustannuksia, koska useimmiten otetaan näytteitä ja käydään tarkastuksella. Lisäksi
tarkastajalta kuluu selvitystyöhön ja tapauksen kirjaamiseen useita tunteja. Ruoka-
myrkytystiimille tuli vuonna 2010 jopa isoja epidemiaepäilyjä, joissa sairastuneet ei-
vät antaneet yhteystietojaan tai eivät vastanneet kyselytutkimukseen. Tällaisen työn
tekeminen on tarkastajista erittäin turhauttavaa.
Toimenpidepyynnöistä lähes kaikki hoidettiin kuukauden sisällä saapumisesta. Vuon-
na 2010 merkittävin ongelma muodostui juuri pienten ruokamyrkytysten havaitsemi-
sen hitautena. Lisäksi ilmoituksen tekeminen pienemmistä epidemiaepäilyistä tai kau-
pallisen elintarvikkeen ollessa kyseessä tulee tehdä herkemmin. Esimerkiksi ostereita
koskevista toimenpidepyynnöistä olisi pitänyt tehdä nopeasti ilmoitus RYMY-
järjestelmään, koska kyseessä oli kaupallinen laajalle levinnyt elintarvike.
Selvitystyötä tulee edelleen kehittää siten, että ruokamyrkytykset todetaan herkemmin
ja kaupallisista elintarvikkeista opitaan tekemään ilmoitus THL:ään. Jatkossa esimies-
ten tulee saada tieto heti, mikäli elintarvike- tai humaaninäytteissä on löydöksiä. Tä-
män opinnäytetyön seurauksena sovittiin, että myös pienten ruokamyrkytysepidemioi-
den käsittely siirtyy ruokamyrkytystiimille, kun todetaan kyseessä olevan epidemia.
Yksittäisten ruokamyrkytysepäilyjen hoitamisen aika vaihteli yhdestä vuorokaudesta
142 vuorokauteen. Selvitystyön nopeuttamisesta ja järkevöittämisestä on keskusteltu
tarkastajien ja esimiesten kesken. Tämän opinnäytetyön tulosten seurauksena tehtiin
päätös helpottaa yksittäisten ruokamyrkytysepäilyjen selvittämistä. Jatkossa tarkastaja
harkitsee ruokamyrkytysepäilyn yhteydessä keskustelutarpeesta esimiehen kanssa.
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Yhteydenotot
Yhteydenottoja tekivät eniten toimijat, mutta useimmiten kyseessä oli jonkin ketjun
työntekijä, jolla oli riittävät ohjeet valitustilanteiden hoitamiseen. Yhteydenotoista
tehtyjen toimenpidepyyntöjen määrän lisääntyminen ei välttämättä kuvaa sitä, että
ruokamyrkytyksiä olisi kaupungissa enemmän kuin aikaisempina vuosina. Osa yrittä-
jistä on oppinut ottamaan viranomaiseen yhteyttä, koska näin he saavat puolueettoman
vastauksen asiakasvalitukseen. Helsingissä viranomaiset saavat tietoonsa vain murto-
osan todellisista asiakkaiden yhteydenotoista, koska osa toimijoista laiminlyö ilmoi-
tusvelvollisuuden. Kun tarkastaja soittaa asiakkaalle, he saattavat olla hämmästyneitä
viranomaisen yhteydenotosta. Osa jopa pyytelee anteeksi aiheuttamaansa vaivaa ja
toteaa, ettei halua toimijalle mitään ongelmia. Tämä vahvistaa käsitystäni, että sairas-
tuneet eivät tiedä kenen kuuluu hoitaa selvitystyö.
Yhteydenottoja tehtiin eniten ravintoloista. Todetuissa ruokamyrkytyksissä sairastui
kuitenkin eniten ihmisiä henkilöstöravintoloissa ja koulussa. Ruokamyrkytyksiä todet-
tiin ravintoloissa yhdeksän ja niissä sairastui 37 henkilöä, kun henkilöstöravintoloissa
ja koulussa todettiin viisi epidemiaa, joissa sairastui 135 henkilöä. Helsingissä tarkas-
tukset on suunnattu ruokaravintoloihin. Henkilöstöravintoloiden, koulujen ja päiväko-
tien keittiöiden tarkastaminen on satunnaista. Keskuskeittiöt ja sairaaloiden keittiöt
pyritään tarkastamaan vuosittain. Sairastuneiden määrä on kuitenkin aina huomattavan
suuri, kun kyse on joukkoruokailussa tapahtuneesta ruokamyrkytyksestä. Tästä syystä
kyseisten huoneistojen tarkastaminen pitäisi mielestäni tapahtua vuosittain.
Tarkastukset
Epidemiaepäilyjen yhteydessä tehtiin yllättävän vähän tarkastuksia. Tarkastustarvetta
tulisi jatkossa miettiä tarkemmin, koska epidemiaepäilyn yhteydessä tehdyllä tarkas-
tuksella voidaan päästä epidemian jäljille. Lisäksi oli yllättävää todeta, että 20 tarkas-
tuspöytäkirjaa on jätetty kirjoittamatta. Tarkastajille on tehty selväksi jo vuosia sitten,
että hyvään hallintotapaan kuuluu, että tarkastuksesta laaditaan tarkastuspöytäkirja.
Ruokamyrkytyksiin liittyvät tarkastukset ja näytteiden tutkiminen ovat toimijoille
maksuttomia, joten kustannukset kuuluvat kunnan maksettavaksi. Kuitenkin tarkasta-
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jat tekivät vuonna 2010 15 maksullista perustarkastusta ja ottivat seitsemän maksullis-
ta valvontanäytettä toimenpidepyyntöjen selvittämiseksi. Näistä aiheutuneet kustan-
nukset on maksatettu toimijoilla. Mikäli tarkastuksista ja näytteistä peritään maksu
toimijalta, on todennäköistä, ettei hän tee ympäristökeskukseen ilmoitusta asiakasvali-
tuksesta, koska siitä saattaa aiheutua useiden satojen eurojen kulut.
Omavalvonnan toimivuudessa ja huoneiston toiminnassa havaittiin runsaasti puutteita.
Niiden korjaamisaikataulu tulisi aina merkitä selvästi pöytäkirjaan. Uudistetussa tar-
kastuslomakkeessa on erillinen kohta, johon aikataulu merkitään. Lomakkeen käyttö
toimenpiteiden yhteydessä on kuitenkin hankalaa, koska lomaketta ei ole tehty itsejäl-
jentäväksi ja tarkastaja joutuu lähettämään sen erikseen kohteeseen. Lisäksi ongelma-
na on epäkohtien korjaamisen seuraaminen. Tarkastajilla ei ole riittävästi aikaa seurata
pienempien puutteiden korjaamista, vaan seuraava tarkastus voi olla vasta vuoden
päästä. Tällöin saatetaan todeta, ettei puutteita ole korjattu tai ne on korjattu vain osit-
tain. Tuleva Eviran Oiva-pilottihanke saattaa muuttaa toimijoiden suhtautumista epä-
kohtien korjaamiseen, koska valvonnasta tulee julkisempaa ja tarkastuspöytäkirjat
asetetaan julkisesti nähtäville.
Näytteenotto
Yksittäisten ruokamyrkytysepäilyjen yhteydessä otettujen näytteenottokertojen ja elin-
tarvikenäytteiden määrä oli yllättävän suuri. Näytteiden ottamisen tarpeellisuutta ja
otettavia näytteitä olisi mielestäni syytä harkita aina tarkkaan. Tarkastajien ei tule ot-
taa näytteitä siksi, että toimija tai asiakas niin vaatii. Näytteenotolle on aina oltava
riittävät perusteet. Valvontaviranomaisella pitäisi myös olla keinot puuttua tilanteisiin,
jolloin henkilökunta kieltäytyy antamasta humaaninäytteitä.
Epidemiaepäilyt tulee aina selvittää yhteistyössä kaupungin epidemiologisen toimin-
nan kanssa ja siksi oli huolestuttavaa havaita, että 38 % epidemiaepäilyistä jätettiin
ilmoittamatta epidemiologisen toiminnan henkilökunnalle. Ympäristöterveysyksikön
ei pidä ottaa vastuuta humaaninäytteiden ottamisesta, vaan vastuu pitää siirtää aina
kaupunginepidemiologille ja hänen kanssaan työskenteleville terveydenhoitajille.
Myös tilanteissa, joissa sairastuneen asuinpaikka on muu kuin Helsinki, huolehtivat
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epidemiologisen toiminnan henkilökunta yhteydenpidosta asuinpaikkakunnan tervey-
denhoitohenkilökuntaan.
Huolestuttavaa on todeta, että lääkärit eivät aina tunne ruokamyrkytysten selvittämi-
seen liittyviä toimintatapoja, vaan antavat potilailleen virheellistä tietoa. Ruokamyrky-
tyksen toteaminen ilman näytteenottoa on mahdotonta, ellei sairastuneiden joukko ole
suuri ja heitä yhdistä saman elintarvikkeen syöminen tai yhteinen ruokailupaikka.
Terveystarkastajista on turhauttavaa yrittää saada sairastunut käsittämään, ettei ky-
seessä ole ruokamyrkytys, kun sairastunut on saanut jo diagnoosin lääkäriltä. Lisäksi
lääkärit voivat määrätä otettavaksi liian suppeita tutkimuksia, jolloin ruokamyrkytys
voi jäädä havaitsematta. Lääkäreiden tulisi ruokamyrkytystä epäillessään ohjata asian
käsittely viranomaisille, joille tehtävä kuuluu ja joilla on mahdollisuus selvittää epäily.
Selvitystyön kustannukset
Selvitystyön ja näytteidenoton kustannukset ovat suuret. Tästä syystä työhön käytettyä
työaikaa olisi seurattava ja huolehdittava uusien työntekijöiden riittävästä koulutuk-
sesta selvitystyöhön. Selvitystyössä tehdyt virheet selittyvät osittain Tarkastaja-
järjestelmään tehdyistä puutteellisista kirjauksista. Periaatteena kuitenkin on, että se
mitä ei ole kirjattu, ei ole tehty. Yhtenä ongelmana voidaan pitää sitä, että kaikille
tarkastajille ei muodostu rutiinia ruokamyrkytyksiin liittyvien toimenpidepyyntöjen
hoitamiseen, koska heidän käsittelyssä voi olla vuodessa vain yksi toimenpidepyyntö.
Osa tarkastajista taas joutuu käsittelemään kymmeniä toimenpidepyyntöjä vuodessa ja
työ on heille rutiinia, mutta muiden töiden aiheuttama paine aiheuttaa kiireessä tehtyjä
virheitä.
Tarkasteltaessa yhdessä epäiltyjä ja todettuja ruokamyrkytyksiä, sekä niiden selvittä-
misen kustannuksia, voidaan todeta, että todettujen ruokamyrkytysten kustannukset
ovat sairastunutta kohden vain aavistuksen suuremmat, kuin ruokamyrkytysepäilyjen
ja epidemiaepäilyjen selvittämisen kustannukset. Ruokamyrkytysepäilyjen selvittämi-
sen kustannukset olivat yllättävän suuret.
Tulokset osoittavat, että ruokamyrkytysepäilyjen käsittelyn nopeuttamiseen on pyrit-
tävä työajan ja kustannusten säästämiseksi. Tehokas toiminta ei tarkoita sitä, että tar-
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kastaja jättäisi selvityksen tekemättä tai tekisi sen huolimattomasti. Näistä yhden ih-
misen sairastumisista todennäköisesti suurin osa on aiheutunut jostain muusta syystä,
kuin ruokamyrkytyksestä. Koska ympäristöterveysyksikön elintarvikevalvontaa tar-
kastellaan riskiperusteisesti, tulee myös selvitystyössä panostaa enemmän ruokamyr-
kytysepidemiaepäilyjen selvittämiseen ja näytteenottoon.
Ruokamyrkytystiimi
Työtehtävien jakaminen on toteutunut osittain, kun yksikköön perustettiin ruokamyr-
kytyksiin erikoistunut tiimi. Tiimin aiheuttamat kustannukset ovat suuret, mutta työs-
kentely tiimissä on tehokasta ja työn kuormitus jakautuu tasaisesti kaikkien neljän
tiimin jäsenen kesken. Tiimityöskentely vähentää virheiden tekemisen mahdollisuutta,
koska työskentely suoritetaan yhdessä. Työskentely tiimissä on lisännyt oman työn
arvostusta ja innostanut tiimiä kehittämään omaa työskentelyä. Lisäksi terveystarkas-
tajat kokevat tiimin tekemän työn positiivisena. Ruokamyrkytysten hoitaminen Hel-
singissä on saanut kiitosta niin Evirasta kuin THL:stä, joka on myös osaltaan innosta-
nut kehittämään selvitystyötä. Tiimi on onnistunut luomaan hyvät suhteet kumpaankin
valtion viranomaiseen ja heiltä saatu apu selvitystyöhön on ollut tiimin työskentelyä
kehittävä. Tiimi on myös kiitollinen tilaisuudesta saada työskennellä EPIET-
koulutuksessa olevan lääkärin kanssa.
Ruokamyrkytykset Helsingissä vuonna 2010
Vuonna 2010 Helsingissä todetut ruokamyrkytykset ovat olleet suurimmalta osalta
raaka-aineissa todettuja virheitä ja vain murto-osa ruokamyrkytyksistä on johtunut
elintarvikkeiden virheellisestä käsittelystä. Vuonna 2010 tehtiin paljon yhteistyötä
lähialueiden viranomaisten kanssa. Kun raaka-aineen tai ruoan toimittaja oli muu kuin
helsinkiläinen toimija, osallistuivat alueen viranomaiset selvitystyöhön. Yhteistyö on
toiminut hyvin.
Mielenkiintoisia ruokamyrkytyksiä olivat raa’an punajuuren aiheuttamat epidemiat,
joiden toteamisen jälkeen Evira antoi suosituksen olla käyttämättä punajuurta muutoin
kuin kunnolla kypsennettynä. Suomessa epidemioita oli yhteensä seitsemän, joista
Helsingissä kolme. Epidemiat tapahtuivat samaan vuodenaikaan, kuin aiemmin havai-
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tut yksittäiset punajuuriin liittyneet epidemiat. Asiantuntijat eivät ole vielä löytäneet
syytä epidemioihin ja tutkimukset jatkuvat. Ruokamyrkytystiimin mielestä kyseessä
voisi olla hometoksiini, koska sairastuneiden kuvaukset punajuuriraasteen mausta
viittaavat homeeseen. Lisäksi kaikki, myös aikaisempien vuosien, epidemiat ajoittuvat
syksyyn ja alkutalveen, jolloin uuden sadon lisäksi varastoissa on todennäköisesti vie-
lä vanhaa satoa jäljellä.
Hämmästyttävää oli kuulla vuoden 2011 alussa, että Vantaalaisessa päiväkodissa oli
tarjottu raaoista punajuurista tehtyä raastetta lapsille ja Helsinkiläisessä ravintolassa
käytettiin punajuurta raakana annoksiin. On valitettavaa havaita, etteivät ammattilaiset
ota suosituksia ja ohjeita vakavasti.
Poikkeuksellinen löydös oli myös suomalaisen pakastevadelmarouheen osoittautumi-
nen norovirusepidemian välittäjäelintarvikkeeksi. Vadelmaerä kyettiin jäljittämään
myös tilalle asti. Eviran tietojen mukaan marjoja ei ollut kasteltu. Marjojen saastumi-
sen on voinut aiheuttaa myös norovirus-positiivinen työntekijä. Noroviruksen kohdal-
la pitää muistaa, että virusta on löydetty myös oireettomilta henkilöiltä.
Selvitystyö tulevaisuudessa
Näytön vahvuuden arvioinnissa tiimillä on vielä opeteltavaa. Tiimi tarkastelee vuoden
2010 aikana tehtyjä selvitysilmoituksia ja niiden yhteydessä tehtyjä näytön vahvuuden
arviointeja uudelleen ja vertaa tekemiään arviointeja Eviran ja THL:n asiantuntijoista
koostuvan paneelin tekemiin arviointeihin. Ympäristöterveysyksikön ei tarvitse tehdä
itse arviointia, mutta sen tekeminen on koettu mielenkiintoisena ja siksi näytön vah-
vuuden arviointia halutaan jatkaa. Evira on lisännyt vuonna 2011 RYMY-
järjestelmään kohdan, johon kunnan viranomainen voi merkitä näytön vahvuuden.
Lisäksi Evira merkitsee paneelin arvioinnit järjestelmään.
Selvitystyö on kehittynyt kuluneen vuoden aikana ja ohjeistuksia on tehty runsaasti
lisää. Osa tarkastajista on kuitenkin sitä mieltä, että ruokamyrkytyksien hoitamisesta
on tullut liian tarkkaa työtä. Selvitystyö on kuitenkin tehtävä siten, että kuluttajat saa-
vat tasalaatuista palvelua ympäristöterveysyksiköstä. Sillä ei saa olla merkitystä tulee-
ko yhteydenotto Itä-Helsingistä vai keskustasta ostetusta ruoasta. Ympäristökeskuk-
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sessa tulisi mielestäni huomioida, että ympäristöterveysyksikön tarkastajia on kuormi-
tettu ja tullaan jatkossa kuormittamaan lainsäädännön uudistuksilla sekä tietojärjes-
telmiin tehtävillä muutoksilla. Lisäksi iso muutos on edessä, kun ympäristökeskus
muuttaa Viikkiin uusiin toimistotiloihin. Kaikki nämä muutokset yhdessä ovat lisän-
neet työn kuormitusta. Suurin osa tarkastajista kokee riittämättömyyttä työn muutok-
sen kiihtyessä.
Yhteenvetona voidaan todeta, että tarkastajien tahto tehdä asiat oikein ei ole jäänyt
epäselväksi, mutta työn tekeminen on jatkuvan kiireen vuoksi vaikeaa ja kiireessä
tehdyt virheet näkyvät. Huolestuttavinta on todeta, että todennäköisesti osa epidemi-
oista on jäänyt huomaamatta virheiden vuoksi ja osa epidemioista on hoidettu virheel-
lisesti. Ratkaisun löytäminen ongelmaan on vaikeaa, mutta mielestäni jonkinlainen
muutos olisi syytä tehdä tai hyväksyä tosiasia, ettei kaikkia ruokamyrkytyksiä ole edes
mahdollista yrittää selvittää jatkuvan työvoiman vähyyden vuoksi. Ratkaisuna voisi
olla, että yksikköön perustetaan erilaisia tarkastajaryhmiä, joista osa tekee elintarvike-
huoneistojen perustarkastuksia ja osa huolehtii kaikista toimenpidepyynnöistä. Näin
ruokamyrkytysten hoitaminen olisi pienemmällä joukolla tarkastajia. Lisäksi perustar-
kastusten suunnittelu ja niiden toteuttaminen olisi helpompaa. Työtehtävien selkeyt-
tämiseksi tulisi myös elintarvike- ja terveysvalvonta eriyttää toisistaan. Ideoita on tie-
tenkin helppo esittää, mutta todellisuudessa Helsingissä on niin vähän terveys- ja elin-
tarviketarkastajia valvottaviin kohteisiin nähden, ettei muutosten tekeminen ole vält-
tämättä mahdollista. Kaupungin päättäjien tulisi tutustua ympäristöterveysyksikön
tehtäviin, joista lähes kaikki ovat lakisääteisiä ja miettiä, millainen joukko on työtä
tekemässä.
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Yhteydenoton nro 10-_______________
Yhteydenotto saapunut_______ Otettu käsittelyyn __________  Käsitelty __________
Ruokamyrkytysepäily _____ Ruokamyrkytysepidemiaepäily _____ Epidemia _______
NÄYTÖN VAHVUUS KUN KYSEESSÄ EPIDEMIA
? A vahva näyttö ? B todennäköinen näyttö ? C mahdollinen näyttö ? D ei selkeää näyttöä ? E ei näyttöä
Arvio selvitykseen käytetystä työajasta __________
YRITYKSEN NIMI   ________________________________________________________________
TOIMIPAIKAN NIMI  _________________________________________________________________
 OSOITE  _________________________________________________________________
____________________________HELSINKI______________________________
KOHTEEN TARKASTAJA _____________________________________________________________
RUOKAMYRKYTYSTÄ YMK:SSA HOITAVAT HENKILÖT_______________________________________
     ELINTARVIKKEEN KÄSITTELYVIRHEEN TAPAHTUMAPAIKKA
? Hotelli, ravintola, kahvila  ? Henkilöstöravintola ? Päiväkoti/koulu ? Sairaala/vanhainkoti
? Muu valmistuskeittiö ? Keskuskeittiö ? Jakelukeittiö ? Yksityiskoti ? Ateriakuljetus ? Raaka-aineen tuottaja
?? Elintarviketeollisuus ? Kuljetus ? Tukku/vähittäiskauppa ? Muu, mikä__________________________
Kuka ilmoitti ruokamyrkytyksestä  ? sairastunut ?? toimijan edustaja   ? terveydenhoitaja
  ? joku muu, kuka ______________________________________
Jos ilmoittaja on sairastunut, onko hän ollut yhteydessä kohteeseen ? on  ? ei
Jos sairastunut oli ilmoittanut epäilystä kohteeseen ennen ymk:een ilmoittamista, niin miksi toimija ei heti
ollut yhteydessä tarkastajaan
? ei tiennyt, että pitää ilmoittaa   ? selvitti asiaa ensin itse   ? ei pitänyt tapausta ruokamyrkytyksenä
? jokin muu syy, mikä_____________________________________________________________________
Sairastuneiden lukumäärä _________Altistuneiden lukumäärä ____________
Koska epäilty ateria on syöty? Pvm: Klo:
Milloin oireet alkoivat? Pvm: Klo:
Milloin oireet loppuivat? Pvm: Klo:
Itämisaika tunteina _________________________ Oireiden kesto _______________
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OIREET (alkutilanne, josta selvittäminen aloitetaan)
Pahoinvointi [   ]
Oksentelu [   ]
Ripuli (väh. 3krt/vrk) [   ]
Mahakipu [   ]
Päänsärky [   ]
Väsymys [   ]
Kuume > 38 oC [   ]
Lihaskipu [   ]
Nivelkipu [   ]
Verta ulosteessa [   ]
Sairaalahoito [   ]
Muu, mitä [   ]
Mitä epäillään aiheuttajaksi alkutietojen jälkeen?
bakteeri: _______________, virus_____________, jokin muu syy, mikä?________________
kyseessä ei todennäköisesti ruokamyrkytys ____________
NÄYTTEET Ei ollut näytteitä ________ Ei otettu näytteitä_______
Näytteet jäädytetty ennalta  ? kyllä  ? ei
OTETUT ELINTARVIKENÄYTTEET
RUOKA MITÄ TUTKITTIIN LÖYDÖS TUTKIMUKSEN
HINTA
Näytteiden laboratoriotutkimusten kokonaishinta _____________________________
Ottaako toimija näytteitä ruokamyrkytysten selvittämiseksi ?? kyllä ?? ei
Kuinka kauan näytteitä säilytetään (suositus 3 vk) ________________________________________
Miten näytteet säilytetään ? pakastimessa jäädytettynä ? kylmiössä
Toimijan itse ottamien näytteiden näytemäärä (suositus 200 g/ 2 dl)  ? n. 200g ? alle 200g (ei riittävä määrä)
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ULOSTENÄYTTEET
Tutkimuspaketti monelta
sairastuneelta
pyydettiin /
saatiin näyte
monelta
henkilökunnalta
pyydettiin /
saatiin näyte
löydökset
Bakteeriviljely 1
Bakteeriviljely 3
Virukset
Parasiitit
PUHTAUSNÄYTTEET ? otettu ? ei otettu
mistä ________________________________ löydökset _________________________________________
TARKASTUKSET
 HUONEISTO TARKASTETTU ? kyllä  ? ei Tarkastuspäivä ____________________________
Tarkastuksella läsnä: tarkastaja ________________________________________________
? kohteen edustaja ? terveydenhoitaja ? muu ________________
Koska tehty edellinen tarkastus (pvm) ___________
Milloin tehty perustarkastus (pvm) _______________
Kuinka usein huoneistossa on ollut ruokamyrkytysepäily/ruokamyrkytysepidemia 2007–2009 välisenä aikana_____
   ja vuonna 2010______
Nyt tehdyn tarkastuksen havainnot: ? ei huomautettavaa
? huomautettu hygieniasta
? huomautettu huoneiston huonosta kunnosta
? huomautettu huonoista työskentelytavoista
? käsienpesupisteen varustelu puutteellinen
? huomautettu omavalvonnan toimivuudesta
? varastojen/kalusteiden lt liian korkea
? tuotteiden lt liian korkea/liian matala
? kirjauksia ei ole tehty säännöllisesti
? kirjauksia ei ole tehty lainkaan tai osa puuttuu kokonaan
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Annettiinko tarkastuksella kirjallinen korjauskehotus?            ? kyllä ? ei
Milloin puutteet pitää olla korjattu? ? heti  tai aika ________
? ei merkitty aikaa
Onko henkilökunnalla hygieniaosaamistodistus? ? on  ? ei
Onko henkilökunnalla terveydentilaa koskevat asiapaperit? ? ? on  ? ei
Onko henkilökunnalla salmonellatodistukset? ? ? on  ? ei
Ruokalista säilytetään kohteessa 3 kk ? ? kyllä ? ei
Ovatko ruokalistat ajan tasalla? ? ? kyllä ? ei
Onko tarpeen keskeyttää huoneiston toiminta? ? ? kyllä ? ei
miksi?______________________________________________________________________________
Tarkastuksen muut havainnot:___________________________________________________________
LOMAKKEET
Valituksen vastaanottanut tarkastaja täyttänyt liitteen 1 ? kyllä ?? ei
Täytetty kyselylomake (liite 2) ? kyllä ?? ei
LOMAKE PYYDETTY LOMAKE SAATU
SAIRASTUNEET
HENKILÖKUNTA
EI SAIRASTUNEET
EPIDEMIOLOGISET TUTKIMUKSET
Käytetty Epi Info -ohjelmaa  ? kyllä ?? ei
Käytetty muuta ohjelmaa, mitä? ________________________
Ei tehty epidemiologista selvitystä, miksi?_____________________________________________________
Mitä saatiin selville_______________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
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SELVITYSILMOITUS RUOKAMYRKYTYSEPIDEMIASTA
Altistuneet _______ Sairastuneet________ Sairaalahoidossa_________
Kuolleita_________ Sekundaaritartunnat_______________
Oireiden esiintyvyys, itämisaika ja taudin kestoaika
Pahoinvointi Ripuli Kuume Oksentelu Vatsakivut Päänsärky
Muu, mikä __________________________________________________________________________________
Itämisaika
lyhin pisin keskimäärin
Kestoaika
lyhin pisin keskimäärin
Epäilty välittäjä
Elintarvike _________________________________________
Varmistettu: ? kyselytutkimuksin ? elintarviketutkimuksin ? potilasnäytetutkimuksin
Elintarvikkeen alkuperä ? Suomi ? Muu EU-maa, mikä __________ ? Muu maa, mikä __________________
Maahantuoja ____________________________________________________________________________
Tapahtumaan vaikuttavia tekijöitä
? Saastunut raaka-aine ? Infektoitunut työntekijä tai ristikontaminaatio työntekijästä ? Muu ristikontaminaatio
? Riittämätön jäähdytys ? Riittämätön kuumennus ? Riittämätön pesu ? Puutteelliset tilat
   ? Virheellinen säilytyslämpötila ? Virheellinen kuljetuslämpötila ? Liian pitkä säilytysaika
   ? Muu, mikä __________________________ ? Tuntematon
Korjaavat toimenpiteet, joilla epidemia saatiin hallintaan ___________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
Toimenpiteet, joilla vastaavan epidemian toistuminen pyritään jatkossa estämään________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
JOHTOPÄÄTÖS
Ruokamyrkytysepäilyn/-epidemian aiheuttaja __________________________________________
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ILMOITUKSET JA SELVITYKSET
Ruokamyrkytysepäilystä / epidemiaepäilystä ilmoitettu esimiehelle (pvm) __________
 ympäristöterveyspäällikölle / johtavalle terveystarkastajalle / kaupungineläinlääkärille
RUOKAMYRKYTYSEPÄILY
Ruokamyrkytysepäilyn selvittämisen jälkeen oltu yhteydessä sairastuneeseen (pvm) __________
Ruokamyrkytysepäilyn selvittämisen jälkeen oltu yhteydessä toimijan edustajaan (pvm) __________
RUOKAMYRKYTYSEPIDEMIAEPÄILY (sairastuneita 2-5)
Ilmoitus tehty epidemiologiseen toimintaan (pvm) __________
Ruokamyrkytysepidemiaepäilyn selvittämisen jälkeen oltu yhteydessä sairastuneeseen (pvm) __________
Ruokamyrkytysepidemiaepäilyn selvittämisen jälkeen oltu yhteydessä toimijan edustajaan (pvm) __________
RUOKAMYRKYTYSEPIDEMIA (sairastuneita 2-5)
Selvitys lähetetty RYMYYN (pvm) __________
Selvitys lähetetty toimijalle (pvm) __________
Selvitys lähetetty sairastuneille ja muille selvitykseen osallistuneille (terveille, yhdyshenkilölle ym.) (pvm) ________
RUOKAMYRKYTYSEPIDEMIAEPÄILY (sairastuneita yli 5)
Ilmoitus tehty epidemiologiseen toimintaan (pvm) __________
Ilmoitus lähetetty RYMYYN (pvm) __________
Selvitys lähetetty RYMYYN (pvm) __________
Selvitys lähetetty toimijalle (pvm) __________
Selvitys lähetetty sairastuneille ja muille selvitykseen osallistuneille (terveille, yhdyshenkilölle ym.) (pvm) ________
MUITA HUOMIOITA
Onko epidemiasta tiedotettu?  ? kyllä ? ei  Miten? ________________________________
Toimitettiinko selvitykset viranomaisille 3 kk kuluessa epidemian päättymisestä ? kyllä  ? ei
Selvityksessä tai kirjauksissa tehdyt virheet sekä muut erityishuomiot:_______________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
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1. Johdanto
Elintarvikkeiden ja juomaveden välityksellä leviävien tartuntatautiepidemioiden sekä
muiden ruokamyrkytysten selvittämiseksi, rajoittamiseksi ja ehkäisemiseksi on tar-
peellista seurata niiden esiintymistä.
Ruokamyrkytyksellä tarkoitetaan ruoan tai talousveden nauttimisen välityksellä saa-
tua tarttuvaa tautia tai myrkytystä.
Ruokamyrkytysepidemialla tarkoitetaan tapausta, jossa vähintään kaksi henkilöä
on saanut oireiltaan samanlaatuisen sairauden nautittuaan samaa alkuperää olevaa
ruokaa tai talousvettä ja missä kyseinen ruoka tai vesi voidaan todeta sairauden läh-
teeksi. Hyvin vakavan taudinaiheuttajan, kuten Clostridium botulinum - tai EHEC-
bakteerin aiheuttamassa ruokamyrkytyksessä sekä listerioositapauksessa katsotaan
epidemiaksi yhdenkin henkilön sairastuminen.
Ruokamyrkytysepäilyllä tarkoitetaan tässä ohjeessa yksittäistä oireellista tapausta,
jossa henkilön epäillään sairastuneen elintarvikkeen tai veden välityksellä.
Epidemiaepäilynä pidetään tapausta, jossa vähintään kahden henkilön epäillään
sairastuneen saman elintarvikkeen tai veden välityksellä. Ilmoitus Terveyden ja hy-
vinvoinnin laitokselle (THL) tehdään, jos sairastuneita on yli viisi tai jos tartunnan läh-
teeksi epäillään kaupallista elintarviketta tai ilmoittamiseen on muita erityisiä perustei-
ta.
Perhe-epidemialla tarkoitetaan ruokamyrkytystä, johon sairastuneet kuuluvat sa-
maan ruokakuntaan. Jos kyseessä on perhe-epidemia, tehdään ilmoitus THL vain,
jos on perusteltua aihetta epäillä kaupallista elintarviketta tartunnan lähteeksi, jos
epäillään botulismia tai listerioosia tai ilmoittamiseen on muita erityisiä perusteita.
Ruokamyrkytysten käsittelystä on säädetty sosiaali- ja terveysministeriön asetuksella
elintarvikkeiden tai talousveden välityksellä leviävien ruokamyrkytysepidemioiden
selvittämisestä (251/2007), elintarvikelaissa (23/2006), tartuntatautilaissa (583/86) ja
-asetuksessa (786/86) sekä Elintarviketurvallisuusviraston (Evira) ja THL:n ohjeessa
ilmoitettavat epäilyt ruokamyrkytys- tai vesivälitteisestä epidemiasta.
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SELVITYSTYÖRYHMÄ
Ruokamyrkytysepidemian selvittämistä varten on selvitystyöryhmä, johon kuuluvat
ympäristölautakunnan päätöksen mukaan (YLK 23.3.2010 § 142):
YMPÄRISTÖKESKUKSEN YMPÄRISTÖTERVEYSYKSIKKÖ
Telekopio 310 31633
puh. (työ) GSM
ympäristöterveyspäällikkö Antti Pönkä 310 32010  xxxxx
varalla johtava terveystarkastaja Leea Kultanen 31031522 xxxxx
kaupungineläinlääkäri Riikka Åberg 310 31585 xxxxx
varalla valvontaeläinlääkäri Jaakko Peltomaa 310 31598 xxxxx
johtava terveystarkastaja Leea Kultanen 310 31522 xxxxx
varalla terveystarkastaja Pirkko Hokkanen 310 31527 xxxxx
TERVEYSKESKUKSEN EPIDEMIOLOGINEN TOIMINTA
Telekopio 310 51215
puh. (työ) GSM
kaupunginepidemiologi Hannele Kotilainen 310 51217 xxxxx
varalla infektiolääkäri Laura Lehtola 310 78264
terveydenhoitaja Anja Kaarna 310 51222 xxxxx
varalla terveydenhoitaja Virpi Koivusalo 310 51219
HSY VESI, VEDENPUHDISTUS
osaston johtaja Veli-Pekka Vuorilehto 1561 3291 xxxxx
varalla laboratoriopäällikkö Kirsi Hiillos 1561 3309 xxxxx
Muiden vesiepidemiaan liittyvien avainhenkilöiden yhteystiedot löytyvät menettelyoh-
jeesta Toiminta vesiepidemiaepäilyn ja vesiepidemian yhteydessä.
Ruokamyrkytystiimi
Ruokamyrkytystiimi on ytyn sisäinen tiimi, joka toimii selvitystyöryhmän alaisuudessa.
Tiimi selvittää mm. yli viiden hengen ruokamyrkytysepidemiaepäilyt yhteistyössä sel-
vitystyöryhmän kanssa, huolehtii THL:lle ja Eviraan lähetettävistä ilmoituksista ja laa-
tii selvitysilmoitukset.
vs. elintarviketarkastaja Pirkko Hokkanen 310 31527  xxxxx
terveystarkastaja Marjo-Kaisa Meriläinen 310 32041 xxxxx
elintarviketarkastaja Liina-Lotta Nousiainen 310 31589 xxxxx
valvontaeläinlääkäri Jaakko Peltomaa 310 31598 xxxxx
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2. Tavoitteet
Tavoitteena on saada selville epidemian syy, laajuus ja merkitys, estää epidemi-
an mahdollinen laajeneminen sekä hyödyntää selvityksistä saatu tieto valvon-
nassa ja ennalta ehkäisyssä.
Ruokamyrkytysepäily pyritään selvittämään viidessä vuorokaudessa ja epidemia
mahdollisimman pian, kuitenkin viimeistään 3 kuukauden kuluessa epidemian
päättymisestä.
3. RYMY- ruokamyrkytysepidemiarekisteritietojärjestelmä
RYMY-ruokamyrkytysepidemiarekisteritietojärjestelmä (RYMY-järjestelmä) on
Eviran ja THL:n yhteinen raportointijärjestelmä. Kunnat pääsevät katsomaan jär-
jestelmästä tekemiään epäily- ja selvitysilmoituksia. Sairaanhoitopiirit näkevät
järjestelmästä alueensa epäilyilmoitukset, aluehallintovirastot (AVI) ja Sosiaali- ja
terveysalan lupa- ja valvontavirasto (Valvira) lisäksi myös selvitysilmoitukset.
RYMY-järjestelmän Internet-osoite on https://palvelut2.evira.fi/rymy/. Ilmoitus
THL:ään tehdään RYMY-järjestelmän kautta, kun kyseessä on iso epidemiaepäi-
ly, eli sairastuneita on yli viisi tai ilmoittamiseen on jokin muu erityinen syy. Epäi-
lyilmoituksen tekemiseen ei tarvitse käyttäjätunnusta.
Selvitysilmoitus Eviraan tehdään RYMY-järjestelmän kautta, silloin kun on tehty
ilmoitus THL:ään ja todetusta ruokamyrkytyksestä. Epäily- ja selvitysilmoitus vä-
littyy automaattisesti myös ruokamyrkytysselvitystyöryhmälle sekä tiimin jäsenil-
le. Selvitysilmoitukseen tarvittava kuntakohtainen käyttäjätunnus on ruokamyrky-
tysten selvitystyöryhmän sekä ruokamyrkytyksiä hoitavan tiimin tiedossa.
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4. Toimenpiteet
KUVA 1. Kirjaus ja ilmoittaminen epäillyssä tai todetussa ruokamyrkytyksessä
Ruokamyrkytysepäilystä tai epidemiaepäilystä voi tulla ilmoitus päivystävälle terveys-
tarkastajalle, alueen tarkastajalle tai terveyskeskuksen epidemiologiseen toimintaan.
Ilmoituksen tekijä on useimmiten toimija tai sairastunut ruokailija.
RUOKAMYRKYTYSEPÄILY
yksittäinen oireellinen tapaus
- tieto esimiehelle harkinnan mukaan
- tarkastaja käsittelee
PIENI
EPIDEMIAEPÄILY
- tapauksia on 2 - 5
-tarkastaja käsittelee
ILMOITUS
- lähiesimiehelle
- terveyskeskuksen
epidemiologiseen toimin-
taan faksilla (liite 1)
TÄYTETÄÄN LIITE 2
SELVITYS
- mikäli kyseessä on
epidemia, tiimi laatii
selvityksen Eviraan
sähköisen RYMY-
järjestelmän kautta
ISO EPIDEMIAEPÄILY
-  tapauksia on yli 5         TAI
- esiintyy laitoksessa (koulu, päiväkoti tms.)
- kaupallinen elintarvike on tartunnan lähde
- ravintolassa saatu ruokamyrkytys johtuu
laajalle levinneestä raaka-aineesta
- perhe-epidemia poikkeustapauksessa.
- tiimi käsittelee
ILMOITUS
- lähiesimiehelle ja lisäksi ytp:lle, jos tapauksia on
enemmän kuin 5
- terveyskeskuksen  epidemiologiseen toimintaan
faksilla (liite 1) ja soitetaan terveydenhoitajalle, jos
tapauksia on enemmän kuin 5
- THL:ään sähköisen RYMY-järjestelmän kautta (tai
liite 4)
TÄYTETÄÄN LIITE 2
SELVITYS
- tiimi laatii selvityksen Eviraan sähköisen RYMY-
järjestelmän kautta
 EPIDEMIAEPÄILY
- sairastuneita vähintään kaksi
EPÄILTY RUOKAMYRKYTYS
- vastaanottaja kirjaa Tarkastaja-
järjestelmään
- täytetään liite 1
PERHE-EPIDEMIA
- tarkastaja käsittelee
ILMOITUS
- lähiesimiehelle
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4.1 Tarkastajan tehtävät
4.1.1 Ilmoituksen vastaanottaminen
? Ilmoituksen vastaanottanut tarkastaja täyttää mahdollisimman tarkoin lomak-
keen "Ruokamyrkytyksen selvittäminen" (liite 1) ilmoittajalta saatujen tietojen
perusteella.
? Epidemiaepäilyn ilmoittajalle kerrotaan, että häneen ollaan uudelleen yhteydessä
ja annetaan palaute selvittämisestä. Yksittäisen ruokamyrkytysepäilyn ilmoittajal-
ta kysytään haluaako hän palautetta. Tieto kirjataan Tarkastaja-järjestelmään.
? Ruokamyrkytysepäily- ja epidemiaepäilyilmoitukset kirjataan Tarkastaja-
järjestelmään yhteydenottona. Kirjaamisesta Tarkastaja-järjestelmään on oma
ohje. Kirjaamisesta vastaa ilmoituksen vastaanottaja.
? Laivaa koskevan ruokamyrkytysilmoituksen käsittely siirtyy tiimille, joka on yhtey-
dessä laivan terveydenhoitajaan tai laivan intendenttiin ja varmistaa kuinka mon-
ta sairastunutta on tiedossa.
? Ilmoittaa yli viiden hengen epidemiaepäilyistä ympäristöterveyspäällikölle, joka
antaa ohjeet jatkotoimenpiteistä ja kutsuu tarvittaessa koolle selvitystyöryhmän.
Asian käsittely siirtyy ruokamyrkytyksiä hoitavalle tiimille.
? Selvitystyö aloitetaan yhteydenottopäivänä tai seuraavana työpäivänä.
4.1.2 Ruokamyrkytysepäilyn käsittely
? Asiaa hoitava tarkastaja tiedustelee kohteesta, onko tiedossa muita sairastunei-
ta tai tiedustelee sairastuneelta lisätietoja, eli täydentää liitteen 1.
? Tarkastaja ilmoittaa asiasta lähiesimiehelle harkinnan mukaan, ottaen huomioon
kohteen valvontahistoria ja sairastumisen vakavuus.
? Tarvittaessa ottaa kohteesta näytteitä ja/tai tekee tarkastuksen.
? Antaa palautteen sairastuneelle ja toimijalle.
? Merkitsee Tarkastaja-järjestelmään asian hoidetuksi ja toimittaa tapaukseen liitty-
vät asiapaperit Pirkko Hokkaselle.
4.1.3 Pienen epidemiaepäilyn käsittely
? Tapauksia on 2-5.
? Lähettää liitteen 1 faksilla terveyskeskuksen epidemiologiseen toimintaan.
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? Pyytää tarvittaessa kohteesta ruokalistat ja tiedustelee onko tiedossa muita sai-
rastuneita. Tiedustelee onko kohteessa ruokanäytteitä syödyistä ruoista ja opas-
taa säilyttämään ne mahdollista näytteenottoa varten (vähintään 200 g).
? Ilmoittaa asiasta lähiesimiehelle, jonka kanssa sovitaan jatkotoimenpiteistä.
? Ilmoittaa MetropoliLab:iin jos näytemäärä on suuri. Ilmoittaa aina näytteiden la-
boratorioon vievälle henkilölle näytteitä.
? Tarvittaessa tekee tarkastuksen ja/tai ottaa näytteet.
? Esitäyttää liitteen 2, "Kyselylomake ruokamyrkytysepidemiaepäilyn yhtey-
dessä". Mikäli oireet kuitenkin viittaavat histamiinin aiheuttamaan myrkytykseen
(oireina on ihottumaa, kutinaa, punoitusta tms.) käytetään liitettä 3 ”Kyselyloma-
ke histamiinimyrkytystä epäiltäessä”.
Liitteeseen 2 tai 3 tarkastaja esitäyttää seuraavat kohdat:
- Ateriointipaikka ja osoite
- Ateriointipaikan vastuuhenkilö ja puhelinnumero
- Tarkastajan yhteystiedot
- Ruokalajit
Lomake tulisi täyttää puhelinhaastatteluna silloin kun sairastuneiden joukko on
pieni tai siihen on muutoin tarvetta (esim. sairastuneiden syömistä ruoista tarvi-
taan nopeasti tietoa näytteenottoa varten).
Muutoin tarkastaja toimittaa kyselylomakkeet (liitteet 2 tai 3) sähköpostilla, postit-
se tai vieden ne paikan päälle kohteeseen asiaa hoitavalle henkilölle, joka jakaa
ne kaikille ruokailuun osallistuneille, myös oireettomille, joiden vastauksia tarvi-
taan tulosten tilastollista käsittelyä varten. Tarkastaja toimittaa lomakkeen myös
keittiöhenkilökunnalle, jos henkilökunta on syönyt samoja ruokia. Jos vastaukset
halutaan postitse, niin lomakkeiden mukana toimitetaan palautuskirjekuoret (toi-
mistosihteeriltä). Kuoriin tulee merkitä tarkastajan nimi. Jos kyseessä on selkeä
ryhmä tai ryhmiä, jotka osallistuivat ruokailuun, tulee kyselylomake jakaa koko
ryhmälle, myös oireettomille tai selkeästi valitulle osalle siitä (kohortti).
? Siirry kohtaan 4.2.
4.1.4 Ison epidemiaepäilyn käsittely
? Tapauksia on yli 5 tai epidemia esiintyy laitoksessa (koulu, päiväkoti tms.), kau-
pallinen elintarvike on tartunnan lähde, ravintolassa saatu ruokamyrkytys johtuu
laajalle levinneestä raaka-aineesta tai perhe-epidemia poikkeustapauksessa.
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? Lähettää liitteen 1 faksilla terveyskeskuksen epidemiologiseen toimintaan ja soit-
taa terveydenhoitajalle.
? Keskustelee epidemiaepäilystä selvitystyöryhmän jäsenen kanssa.
? Selvittämisestä vastuussa oleva tiimin jäsen toimittaa tiedon sähköpostilla epide-
miaepäilyn synnystä ja alkuvaiheen tiedoista esimiehille sekä ilmoittaa heille yh-
teydenoton numeron.
? Pyytää tarvittaessa kohteesta ruokalistat ja tiedustelee onko tiedossa muita sai-
rastuneita. Tiedustelee onko kohteessa ruokanäytteitä syödyistä ruoista ja opas-
taa säilyttämään ne mahdollista näytteenottoa varten (vähintään 200 g).
? Ilmoittaa MetropoliLab:iin ruokamyrkytyksestä jos näytemäärä on suuri. Ilmoittaa
aina näytteiden laboratorioon vievälle henkilölle näytteitä.
? Tarvittaessa tekee tarkastuksen ja/tai ottaa näytteet.
? Esitäyttää liitteen 2, "Kyselylomake ruokamyrkytysepidemiaepäilyn yhtey-
dessä". Mikäli oireet kuitenkin viittaavat histamiinin aiheuttamaan myrkytykseen
(oireina on ihottumaa, kutinaa, punoitusta tms.) käytetään liitettä 3 ”Kyselyloma-
ke histamiinimyrkytystä epäiltäessä”.
Liitteeseen 2 tai 3 tarkastaja esitäyttää seuraavat kohdat:
- Ateriointipaikka ja osoite
- Ateriointipaikan vastuuhenkilö ja puhelinnumero
- Tarkastajan yhteystiedot
- Ruokalajit
Lomake tulisi täyttää puhelinhaastatteluna silloin kun sairastuneiden joukko on
pieni tai siihen on muutoin tarvetta (esim. sairastuneiden syömistä ruoista tarvi-
taan nopeasti tietoa näytteenottoa varten). Isoissa epidemioissa kysely voidaan
suorittaa Internet-pohjaisella kyselykaavakkeella.
Muutoin tarkastaja toimittaa kyselylomakkeet (liitteet 2 tai 3) sähköpostilla, postit-
se tai vieden ne paikan päälle kohteeseen asiaa hoitavalle henkilölle, joka jakaa
ne kaikille ruokailuun osallistuneille, myös oireettomille. Tarkastaja toimittaa lo-
makkeen myös keittiöhenkilökunnalle. Jos vastaukset halutaan postitse, niin lo-
makkeiden mukana toimitetaan palautuskirjekuoret (jotka saa toimistosihteeriltä).
Kuoriin tulee merkitä tarkastajan nimi. Jos kyseessä on selkeä ryhmä tai ryhmiä,
jotka osallistuivat ruokailuun, tulee kyselylomake jakaa koko ryhmälle, myös oi-
reettomille tai selkeästi valitulle osalle siitä (kohortti).
? Ilmoittaa yli viiden hengen ruokamyrkytysepidemiaepäilystä sähköisesti RYMY-
järjestelmään. Ilmoitus tehdään viimeistään kolmen päivän kuluessa epide-
miaepäilyilmoituksen saapumisesta. Jos Internet-yhteys ei toimi, tehdään ilmoitus
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faksilla THL:ään ja AVI:in lomakkeella ”Ilmoitus epäillystä ruokamyrkytys- tai
vesiperäisestä epidemiasta” (liite 4).
? Ruokamyrkytystä selvitettäessä on mahdollista käyttää THL:n tai Eviran konsul-
taatioapua.
4.2 Tarkastus
Tarkastus tehdään, jos siihen on tarvetta. Tarkastaja menee samana tai seuraa-
vana työpäivänä tapahtumapaikalle ja tapauksesta riippuen informoi selvitystyö-
ryhmän jäseniä. Terveyskeskuksen epidemiologisen toiminnan jäsen osallistuu
sovittaessa tarkastukselle.
4.2.1 Tarkastajan tehtävät tarkastuksella
? Tarkastaa kohteen käyttäen tarvittaessa apuna liitettä 5 ”Tarkastuslista” ja kir-
joittaa tarkastuskertomuksen.
? Opastaa elintarvikkeiden oikeaan käsittelyyn.
? Ottaa elintarvikkeista (vähintään 200 grammaa kustakin ruoasta, jos on mahdollis-
ta) ja/tai vedestä tai kohteen pakastimessa säilytetyt näytteet sekä tarvittaessa
pintapuhtausnäytteitä. Jos elintarvikenäytteen määrä on pieni, tulee tutkimuksista
sopia selvitystyöryhmän jäsenen kanssa ja ilmoittaa laboratorioon mitä analyysejä
näytteestä tehdään.
? Varmistaa liitteen 2 tai 3 mukaisen kyselytutkimuksen järjestämisen. Kohteessa
sovitaan vastuuhenkilö, joka huolehtii yrityksessä tiedottamisesta ja toimii yhteys-
henkilönä tarkastajaan päin. Vastuuhenkilölle jätetään lomakkeet "Kyselylomake
ruokamyrkytysepidemiaepäilyn yhteydessä" (liite 2) tai ”Kyselylomake his-
tamiinimyrkytystä epäiltäessä” (liite 3). Hän palauttaa lomakkeet sovittuun ai-
kaan mennessä ympäristöterveysyksikössä asiaa hoitavalle tarkastajalle, joka
tarkastaa lomakkeet ja tarvittaessa pyytää puuttuvat tiedot asianomaisilta.
4.2.2 Terveyskeskuksen epidemiologisen toiminnan tehtävät
? Järjestää kliinisten näytteiden oton.
? Antaa terveysneuvontaa keittiöhenkilökunnalle.
? Ilmoittaa humaaninäytteiden tulokset puhelimitse tarkastajalle.
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4.3 Jatkotoimenpiteet
? MetropoliLab ilmoittaa sähköpostilla tai puhelimitse elintarvike- ja/tai vesinäyttei-
den tutkimustuloksista selvitystyöryhmän jäsenille ja asiaa hoitavalle tarkastajalle,
mikäli tutkimuksissa on todettu löydöksiä. Testausselosteet toimitetaan heti tulos-
ten valmistumisen jälkeen ympäristöterveysyksikköön.
? Terveyskeskuksen epidemiologinen toiminta ilmoittaa faksilla humaaninäytteiden
lopulliset tutkimustulokset asiaa hoitavalle tarkastajalle. Jos näytteissä on löydök-
siä, ilmoittaa tarkastaja tulokset lähiesimiehelle ja todettujen epidemioiden tulok-
sista myös ympäristöterveyspäällikölle.
? Tarkastaja hoitaa tiedotuksen tapahtumapaikkaan ja vastaa tiedusteluihin.
? Jos näytteistä tehdään jatkotutkimuksia (esim. Evira tai THL), voidaan tarvittaessa
pyytää MetropoliLab:lta arvio jatkotutkimusten kestoajasta. Jos se on yli kolme
viikkoa, kirjaa kohteen tarkastaja Tarkastaja-järjestelmään tapauksen ympäristö-
terveysyksikössä loppuun käsitellyksi. Jatkotutkimusten valmistuttua asiakkaalle
ja kohteeseen annetaan palaute. Lisäksi jatkotutkimusten tulokset ilmoitetaan lä-
hiesimiehelle, tarvittaessa myös ytp:lle ja Eviraan.
? Kun sairastuneita on 2 - 5, tarkastaja arvioi, onko kyseessä ollut ruokamyrky-
tysepidemia. Ruoka tai vesi tulee voida todeta sairauden lähteeksi, jotta tapahtu-
maa voidaan pitää ruokamyrkytysepidemiana. Jos näytteissä on löydöksiä, kes-
kustelee tarkastaja asiasta selvitystyöryhmän jäsenen kanssa. Epidemian käsitte-
ly siirtyy tiimille.
? Tiimi valmistelee selvitysilmoituksen.
? Tarkastaja ilmoittaa loppupäätelmät kohteeseen, sairastuneille ja asian selvitte-
lyssä mukana olleille sekä kohteen tarkastajalle.
? Tarkastaja merkitsee Tarkastaja-järjestelmään asian hoidetuksi ja toimittaa tapa-
ukseen liittyvät asiapaperit Pirkko Hokkaselle, joka säilyttää asiapaperit viisi vuot-
ta.
4.4 Selvitysilmoitus
Tiimi laatii selvitysilmoituksen, kun tapauksesta on tehty ilmoitus THL:ään ja jos
kyseessä on ruokamyrkytys tai selvityksen tekemiseen on jokin muu syy. Tiimi
laatii selvityksen erillisen ohjeen (liite 6) avulla. Selvitys lähetetään esimiehille
tarkastettavaksi sähköpostilla ja heillä on mahdollisuus antaa kommentteja kaksi
vuorokautta. Epidemiasta lähetetään selvitys sähköisesti RYMY-järjestelmän
avulla Eviraan mahdollisimman pian, mutta viimeistään kolmen kuukauden kulu-
essa epidemian päättymisestä (epidemian katsotaan päättyneen silloin, kun uu-
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sia tautitapauksia ei ilmene lisää). Tiimi toimittaa selvitysilmoituksen kohteeseen,
sairastuneille ja asian selvittelyssä mukana olleille tai yhdyshenkilölle ja kohteen
tarkastajalle. Tiimi ilmoittaa tarvittaessa jo selvityksen saaneille tahoille jatkotut-
kimusten tulokset.
4.5 Tiedotus
Selvitystyöryhmä harkitsee, onko epidemiasta tarpeen tiedottaa. Mikäli päädy-
tään antamaan tiedote, tulee ennen tiedotteen toimittamista julkisuuteen ilmoittaa
asiasta ympäristöjohtajalle, ympäristölautakunnan puheenjohtajalle ja tarvittaes-
sa esim. Eviraan ja THL:ään. Tiedottamistarpeeseen vaikuttavia asioita ovat mm.
epidemian aiheuttaja, laajuus ja kohderyhmä. Tiedotettavia epidemioita voivat ol-
la esimerkiksi yersiniaepidemia koulussa, laaja norovirus-, suuri salmonella- tai
cryptosporidiumepidemia.
5. Auditointi
Ruokamyrkytysten käsittely auditoidaan yksikössä ennalta laaditun vuosittain to-
teutettavan auditointisuunnitelman mukaisesti.
6. Ruokamyrkytysselvitysryhmän ja tiimin tapaamiset
Ympäristökeskuksen ruokamyrkytysselvitysryhmä ja tiimi kokoontuvat neljä ker-
taa vuodessa. Ruokamyrkytysselvitysryhmä kokoontuu kerran vuodessa. Koolle
kutsujana toimii ympäristöterveyspäällikkö Antti Pönkä.
7. Henkilökunnan koulutus
Menettelyohje käydään henkilökunnan kanssa läpi, jos siihen on tehty muutok-
sia. Uuden työntekijän kanssa käydään menettelyohje läpi perehdytyksen yhtey-
dessä. Perehdytyksestä vastaa Pirkko Hokkanen tai tiimin muu jäsen.
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Yhteydenoton nro   ______
1. ILMOITTAJA
Nimi:      Asema:  Sairastunut
Osoite:  Kohteen edustaja
Puh:  Muu, mikä
Sähköpostiosoite: _____________________________
2. SAIRASTUNUT
Nimi:
Osoite:
Puh:
Sähköpostiosoite: _____________________________
3. MISSÄ epäilty ateria on syöty ja/tai mistä ruoka on ostettu (paikka, osoite ja yhteyshenkilö)
4. MITÄ tarjolla olevia elintarvikkeita asiakas söi? (mahdollisimman tarkkaan, myös leipä ja juomat)
5. MITÄ asiakas epäilee ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi?
6. MILLOIN epäilty ateria/ateriat on syöty? Pvm:  Klo: ______________
7. MILLOIN oireet alkoivat? Pvm: _________  Klo: __________
8. JATKUVATKO oireet edelleen? kyllä [     ]        ei [     ]
9. MILLOIN oireet loppuivat? Pvm: ___   Klo
10. OIREET
(Kyllä)
Pahoinvointi
Oksentelu
Ripuli (väh 3 krt/vrk)
Mahakipu
Päänsärky
Väsymys
Kuume oC
Lihaskipu
Nivelkipu
Verta ulosteessa
Sairaalahoito
Muu, mitä
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11. Kuinka monta henkilöä osallistui ruokailuun? (altistuneiden määrä)
      Kuinka monta henkilöä on sairastunut?_________________________________________
      Kuinka monta annosta tuotetta on myyty?_______________________________________
      Kuinka monta kiloa tuotetta on myyty?__________________________________________
12. Sairastuiko muita samaan ruokailuun osallistuneita? (nimet, yhteystiedot ja sairastumispäivät)
______________________________________________________
______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
13. Mitä epäillään aiheuttajaksi alkutietojen perusteella?
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
14. Mitä muuta sairastuneet ovat syöneet kahtena päivänä ennen sairastumista, ateriointipaikat ja -
ajat?
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
Ilmoitettu seuraaville:   Antti Pönkä
  Leea Kultanen
  Riikka Åberg
  Epidemiologinen toiminta, terveydenhoitaja ___________________
  kaupunginepidemiologi Hannele Kotilainen
Ilmoituksen vastaanottaja  pvm ______________
Kohteen tarkastaja: _______ puh. 09-310_________
Toimenpidepyyntöä hoitava tarkastaja: __________________________ puh. 09-310_________
Jos sairastuneita on 2 - 4 faksaa liite 1 epidemiologiseen toimintaan numeroon 09-310 51215.
Jos sairastuneita on yli 5 faksaa liite 1 numeroon 09-310 51215 ja soita epidemiologiseen toi-
mintaan puhelinnumeroon 09-310 51222.
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KYSELYLOMAKE RUOKAMYRKYTYSEPIDEMIAEPÄILYN YHTEYDESSÄ
Yhteydenoton nro:
Ateriointipaikka ja osoite:
Ateriointipaikan vastuuhenkilö: puh
Terveystarkastaja: ______________________________________ puh__________________
Pyrimme selvittämään mahdollisen ruokamyrkytyksen lähteen. Ole hyvä ja täytä kaavake
huolellisesti. Vaikka et olisi sairastunut, täytä tarkasti ensimmäisellä sivulla olevat ruokailua
koskevat tiedot.
Jokainen ruokailuun osallistunut täyttää!
Nimi  Ikä:
Osoite  Puh:
Työpaikan osoite  Puh:
Sähköpostiosoite: _________________________________
Koska epäillyt ateriat on syöty? Pvm: Klo:
Mitä tarjolla olevia elintarvikkeita söit, et syönyt, et muista? (myös leipä ja juomat)
Söin En syönyt  En muista
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
Sairastuitko epäillystä ateriasta/epäillyistä aterioista?
kyllä [ ] (jatka täyttämällä sivu 2 kokonaan)
ei     [     ] (täytä vielä allekirjoitus sivulle 2)
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Sairastunut täyttää!
Mitä muuta söit kahtena päivänä ennen sairastumista, ateriointipaikat ja -ajat?
_________________________________
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
Mitä epäilet ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi?
Miksi (havaitsitko ruoassa jotain tavallisuudesta poikkeavaa)?
Milloin oireet alkoivat? Pvm:  Klo
Oireet jatkuvat edelleen kyllä [     ]        ei [     ]
Milloin oireet loppuivat? Pvm:  Klo
Merkitse oireet rastilla kyllä, ei, en muista. (huom! jokaiselle riville merkittävä rasti)
Kyllä Ei En muista
Pahoinvointi [   ] [   ]  [   ]
Oksentelu [   ] [   ]  [   ]
Ripuli (väh. 3krt/vrk) [   ] [   ]  [   ]
Mahakipu [   ] [   ]  [   ]
Päänsärky [   ] [   ]  [   ]
Väsymys [   ] [   ]  [   ]
Kuume > 38°C [   ] [   ]  [   ]
Lihaskipu [   ] [   ]  [   ]
Nivelkipu [   ] [   ]  [   ]
Verta ulosteessa [   ] [   ]  [   ]
Sairaalahoito [   ] [   ]  [   ]
Muu, mitä [   ] [   ]  [   ]
Onko ollut samanlaisia oireita ei tähän ruokailuun osallistuneilla henkilöillä jotka ovat samassa
taloudessa, työpaikassa tai lähiympäristössä?
kyllä [     ]        ei [     ]   Kenellä tai keillä?
Milloin muiden oireet ovat alkaneet?
Oletko ollut ulkomailla tai matkustanut kotimaassa 2 viikon aikana ennen sairastumistasi?
kyllä [     ]        ei [     ]
Missä?  Milloin?
Onko teiltä otettu ulostenäyte?    kyllä [     ]     ei [     ]  Löydös?
Onko teillä kotieläimiä?            kyllä [     ]     ei [     ]  Mitä?
Päiväys
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KYSELYLOMAKE HISTAMIINIMYRKYTYSTÄ EPÄILTÄESSÄ
Yhteydenoton nro:
Ateriointipaikka ja osoite:
Ateriointipaikan vastuuhenkilö: puh
Tarkastaja:_____________________________________________puh__________________
Pyrimme selvittämään mahdollisen ruokamyrkytyksen lähteen. Ole hyvä ja täytä kaavake
huolellisesti. Vaikka et olisi sairastunut, täytä tarkasti ensimmäisellä sivulla olevat ruokailua
koskevat tiedot.
Jokainen ruokailuun osallistunut täyttää!
Nimi  Ikä:
Osoite  Puh:
Työpaikan osoite  Puh:
Sähköpostiosoite: _________________________________
Koska epäillyt ateriat on syöty? Pvm: Klo:
Mitä tarjolla olevia elintarvikkeita söit, et syönyt, et muista? (myös leipä ja juomat)
Söin En syönyt  En muista
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
* [     ]  [     ]   [     ]
Sairastuitko epäillystä ateriasta/epäillyistä aterioista?
kyllä [ ] (jatka täyttämällä sivu 2 kokonaan)
ei     [     ] (täytä vielä allekirjoitus sivulle 2)
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Sairastunut täyttää!
Mitä epäilet ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi?
Miksi (havaitsitko ruoassa jotain tavallisuudesta poikkeavaa)?
Miten pian oireet ilmaantuivat epäillyn ruoan syömisen jälkeen? ____h min
Oireet jatkuvat edelleen     kyllä [     ]        ei [     ]
Milloin oireet loppuivat? Pvm:  Klo
Merkitse rastilla oireiden esiintyminen joka oireen kohdalle.
Oireet Oireet
vakavia lieviä Ei oireita En muista
Kirvely suussa  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Punoittava ihottuma  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Kuumotus  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Kutinaa kasvoilla  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Kutinaa kaulalla  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Nokkosrokko  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Nielun turpoaminen  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Päänsärky  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Sydämentykytys  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Huimaus  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Pahoinvointi  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Vatsakipu  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Oksentelu  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Ripuli  [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Muu, mitä [   ]  [   ]  [   ]  [   ]
Kävitkö oireiden johdosta lääkärissä?   Kyllä  [   ]  Ei [   ]
Oletko ollut hoidettuna sairaalassa oireiden johdosta? Kyllä  [   ]  Ei [   ]
Mitä hoitoa sait lääkärissä / sairaalassa?
Jos olit sairaalassa hoidossa, ilmoita sairaalan nimi ja hoidossa oloaika.
Päiväys
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ILMOITUS EPÄILLYSTÄ RUOKAMYRKYTYS- TAI VESIVÄLITTEISESTÄ
EPIDEMIASTA
Terveyden ja hyvinvoinnin laitos Etelä-Suomen aluehallintovirasto
Fax: 0206108468 Fax: (09) 6150 0533
Ilmoittajan tiedot
Nimi Virka
Toimipaikka
Helsingin kaupungin ympäristökeskus
Ympäristöterveysyksikkö
Toimipaikan puhelin:
Vaihde: (09) 310 1635
Fax: (09) 310 31633
Päivämäärä Allekirjoitus
Tapahtumatiedot
Kunta
Helsinki
Tarkka paikka
Milloin epäilty tartunta on tapahtunut? ? Otaksuttu         ? Ei tietoa
Epäilty tartunnan lähde ? Otaksuttu         ? Ei tietoa
Arvio tartunnalle altistuneiden lukumäärästä
? alle 10   ? 10-100   ? yli 100
Arvio oireellisten lukumäärästä
? alle 10   ? 10-100   ? yli 100
Keskeiset oireet
? pahoinvointi ? oksentelu ? ripuli ? mahakipu ? kuume ? päänsärky ?  väsymys ? verta
ulosteessa
? nivelkipu ? lihaskipu ? muu, mikä
Aiheuttajaksi epäilty mikrobi/toksiini
Tehdyt selvitykset
Onko tartunnalle altistuneista tai oireilevista henkilöistä otettu näytteitä?
? Ei                  ? Kyllä              ? Tullaan ottamaan
Onko epidemiaepäilyyn liittyvistä elintarvikkeista tai talousvedestä otettu näytteitä?
? Ei                  ? Kyllä              ? Tullaan ottamaan
Jos potilas-, elintarvike- tai vesinäytteitä on otettu, mikä on niiden
tyyppi             lukumäärä            tutkimuksen nimike           tutkiva laboratorio
_______         ___________         _________________          _________________
_______         ___________         _________________          _________________
_______         ___________         _________________          _________________
Onko epidemian selvittämiseksi laadittu kyselylomake
? Ei  ? Kyllä ? Kuinka monelle henkilölle kyselylomake on toimitettu/toimitetaan? ______
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Lisätietoja
______________________________________________________________
______________________________________________________________
______________________________________________________________
______________________________________________________________
______________________________________________________________
______________________________________________________________
Konsultaatio
Toivotaanko epidemian selvittämisessä konsultaatioapua?
? Ei  ? Kyllä
Kehen ja milloin pyydetään ottamaan yhteyttä?
Epidemiaselvitystyön vastuuhenkilöt
Epidemiaa selvittävän vastuuhenkilön nimi Vastuuhenkilön virka
Vastuuhenkilön toimipaikka
Helsingin kaupungin ympäristökeskus
ympäristöterveysyksikkö
Puhelin Vaihde
(09) 310 1635
Fax
(09) 310 31633
Epidemiaa selvittävän vastuuhenkilön nimi Vastuuhenkilön virka
Vastuuhenkilön toimipaikka
Helsingin kaupungin ympäristökeskus
ympäristöterveysyksikkö
Puhelin Vaihde
(09) 310 1635
Fax
(09) 310 31633
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Ruokamyrkytysepäilyn tai -epidemiaepäilyn selvittäminen kohteessa
Yhteydenoton nro ___________
Kohde ________________________________________________________________________
Osoite _______________________________________________________________________
Puhelin ______________________________________________________________________
Yhteyshenkilö ________________________________________________________________
Sähköpostiosoite __________________________________
Tarkastajat __________________________________________________________________
__________________________________________________________________
Altistuneiden määrä ______________________ Sairastuneiden määrä _____________________
Epäillyn aterian valmistusajankohta  ________________________________________________
Sairastuneiden oireet ____________________________________________________________
Mahdollisesti todettu virhe elintarvikkeessa/käsittelyssä _________________________________
_______________________________________________________________________________
Tartuntatautilain mukaiset terveystarkastukset ajan tasalla  [  ] kyllä [  ] ei
Onko joku henkilökunnasta ollut ulkomaan matkalla 4 viikon aikana [  ] kyllä  [  ] ei
Kaikilla hygieniaosaamistodistuksen tarvitsevista on todistus?  [  ] kyllä [  ] ei
Kohteeseen jätetty asiakkaille ja henkilökunnalle tarkoitettuja lomakkeita _____________________
Muita huomioita (esim. puhtaanapito, omavalvonta)____________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
Tarkastajan allekirjoitus _____________________________ Pvm ___________________________
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1. Esitiedot
- milloin on ollut ensimmäinen tautitapaus ___________________________________
- kuinka moni on syönyt samaa ruokaa ______________________________________
- onko keittiössä ollut jotain normaalista poikkeavaa esim. remontti, kylmälaitteiden toimi-
vuudessa ongelmia _____________________________________________________
- onko toimija juuri vaihtunut tai toimintatavoissa muutoksia ______________________
- pyydä ruokalista kirjallisena ennen tarkastusta tai, että lista on valmiina tarkastukselle
mentäessä (kuumat ruoat, kylmät ruoat, salaatit, salaattikastike, leivät, levitteet, juomat,
jälkiruoat)
- kuka on valmistanut ruoat (itse, teollisuuden valmistama, ruoka tullut kuumana/kylmänä
toisesta keittiöstä), Huom! kysyttävä kaikista ruoista milloin ruoka on valmistettu
- onko joku ruoista valmistettu aiemmin, miten jäähdytys sekä uudelleenkuumennus on
hoidettu
2. Jäljitettävyys
- raaka-aineiden tai ruokien tavarantoimittajat ________________________________
- kasvisten, lihojen, kalojen, mausteiden (kaikkien ruoanvalmistuksessa käytettyjen raa-
ka-aineiden) alkuperämaat _______________________________________________
- parasta ennen päivämäärä tai viimeinen käyttöpäivämäärä ______________________
3. Elintarvikkeiden käsittely
- millaisina kasvikset tulevat (pestyinä, pilkottuina, multaisina) ____________________
- onko pestyinä tulleet kasvikset pesty uudelleen (porkkana, punajuuri) _____________
- jos kasvikset on esikäsitelty (pesty tai pilkottu), niin koska pakkaus on avattu _______
- onko kuumiin ruokiin lisätty jotain valmistuksen jälkeen (esim. persiljasilppua)
_____________________________________________________________________
- ristikontaminaation mahdollisuus (eri leikkuulaudat/työpisteet kasviksille, kaloille, lihalle)
_____________________________________________________________________
4. Henkilökunta
- henkilökunnan määrä ___________________________________________________
- onko uusia työntekijöitä __________________________________________________
- onko vuokratyövoimaa ___________________________________________________
- onko henkilökunta tai henkilökunnan perheenjäsenet olleet sairaana (vastaavat oireet)
_____________________________________________________________________
- onko henkilökunnan kädet terveet, käytetäänkö suojakäsineitä ___________________
- onko henkilökunnan terveydentilaa koskevat asiakirjat kunnossa (isoissa tapauksissa
terveydenhoitaja saattaa selvittää) __________________________________________
5. Puhtaus ja omavalvonnan toimivuus
- keittiön ja varastojen siisteys ______________________________________________
- käsienpesupisteen siisteys ja varustelu ______________________________________
- omavalvonnan toimivuus (vastaanoton, kalusteiden, tarjoilun, jäähdytyksen, uudelleen-
kuumennuksen, kuljetuksen lämpötilakirjaukset) _______________________________
- lämpötilat tarkastushetkellä _______________________________________________
- onko henkilökunnalla asianmukaiset työvaatteet _______________________________
- onko ruokalistat ajan tasalla ja säilytetty 3 kk _________________________________
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Tapahtumapaikka Toimija
Kohde
Kohteen osoite
00000 Helsinki
Epidemiaepäilyn synty
Kuvaile mistä tiedoista selvittäminen aloitettiin ja milloin ruoka oli
syöty sekä missä. Ruokailijamäärä ja söikö henkilökunta samaa
ruokaa. Luettele tarjotut ruoat.
Tarkastuskäyntien tulokset
Kerro koska tarkastus on tehty ja tarkastuksen havainnot. Jos olet
tehnyt useamman tarkastuksen, kuvaile ne erikseen.
Epidemiologia Kerro ruokailijoiden määrä ja kuinka moni sairastui. Kuinka monelle
toimitettiin kyselykaavake ja moniko vastasi kyselyyn. Kuvaile ta-
pausmäärittely.
Sairastuneiden oireet olivat pahoinvointi, oksentelu, ripuli, mahaki-
pu, päänsärky, väsymys, kuume, lihaskipu, nivelkipu, verta ulos-
teessa ja sairaalahoito. Luettele keskeisimmät oireet. Taulukoi oi-
reet suuruusjärjestykseen ja laske oireiden esiintyvyys. Taulukossa
n = tapausten määrä. Oireiden esiintyvyys on taulukoitu taulukkoon
1.
Taulukko 1. Oireiden esiintyvyys
Oire Lukumäärä Oireiden esiintyvyys (%)
n=36
Pahoinvointi 32 89 = (32/36*100)
Mahakipu 28 78
Väsymys 20 56
Päänsärky 18 50
Oksentelu 14 39
Lihaskipu 4 11
Ripuli 2 6
Kuume 1 3
Kerro oireiden lyhin ja pisin itämisaika sekä itämisajan mediaani
Kerro oireiden lyhin ja pisin kesto sekä oireiden keston mediaani.
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Tee Excelissä epidemiakuvaaja alla olevan kuvaajan mallin mu-
kaan.
Kuva 1. Epidemiakuvaaja, itämisajat
Kun kyselylomakkeen tiedot syötetään Epi Info -ohjelmaan, niin tee
tuloksista alla oleva taulukko. Laske sairastuvuus prosentti (AR %)
seuraavasti: sairas/yhteensä*100.
Taulukko 2. Ruokalajit, tilastolliset tunnusluvut
ruoka syönyt/juonut ei syönyt/juonut
sai-
ras
yh-
teensä
AR
(%)
sai-
ras
yh-
teen-
sä
AR
(%)
RR 95%CI p-arvo f-arvo
Ruoka 1 24 110 22 10 56 18 1,2
2
0,63-
2,37
0,28 0,35
Ruoka 2 13 55 24 19 99 19 1,2
3
0,66-
2,3
0,26 0,33
Ruoka 3 35 162 22 1 9 11 1,9
4
0,3-
12,63
0,26 0,4
Ruoka 4 26 90 18 9 66 14 2,1
2
1,06-
4,22
0,01 0,02
Ruoka 5 19 63 30 12 85 14 2,1
4
1,12-
4,07
0,01 0,02
Ruoka 6 28 37 76 8 134  6 12,
68
6,32-
25,43
0,00 0,00
Juoma 1 20 122 16 11 36 31 0,5
4
0,28-
1,01
0,04 0,05
Juoma 2 15 54 30 16 105 15 1,8
2
0,98-
3,4
0,34 0,05
Juoma 3 1 5 20 28 147 19 1,0
5
0,18-
6,25
0,45 0,66
0
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Laboratoriotutkimusten tulokset
Selvitä mitä on tutkittu ruoista ja ihmisistä sekä tutkimustulokset.
Toimenpiteet epidemian toteamisen jälkeen
Kappaleeseen tulee kuvata miten epidemian jatkuminen estettiin.
Kuvaile esimerkiksi mitä opastusta kohteeseen on annettu.
Ruokamyrkytystyöryhmän johtopäätökset selvitystyön tuloksista
Kuvaa todetut epidemian syyt sekä se miksi päädyit kyseiseen rat-
kaisuun.
Määrittele näytön vahvuus erillisen ohjeen avulla.
Merkitse näytön vahvuus
Lisätietoja asiassa antaa terveystarkastaja XXX, puhelin 09-310
XXXXX, sähköposti: etunimi.sukunimi@hel.fi
A vahva näyttö
B todennäköinen näyttö
C mahdollinen näyttö
D ei selkeää näyttöä
E ei näyttöä
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Aiheuttaja Oireet Itämisaika Oireiden
kesto
Infektiivinen
annos
Kasvulle ja tuhoutumiselle
suotuisat lämpötilat
Välittäjät
Bacillus cereus
oksennustyyppi
Pahoinvointi
oksentelu
1 – 6 h 6 – 24 h 100 000 –
10 000 000 pmy/g
> 1 000 pmy/g
pitoisuus elintar-
vikkeessa on riski.
Lisääntyy 4 – 50 oC:ssa.
Toksiinia muodostuu 12 – 37
oC:ssa.
Toksiinin tuhoaminen on
vaikeaa.
Tärkkelyspitoinen ruoka,
riisi, pasta, juustot ja vanukkaat.
Bacillus cereus
ripulityyppi
Pahoinvointi
vatsakipu
ripuli
6 – 15 h 12 – 24 h 100 000 –
100 000 000
pmy/g
> 1 000 pmy/g
pitoisuus elintar-
vikkeessa on riski.
Lisääntyy 4 – 50 oC:ssa.
Toksiinia muodostuu > 6
oC:ssa.
Tuhoutuu 5 minuutissa 56
oC:ssa.
Proteiinipitoinen ruoka,
liharuoat, kalaruoat ja kasvikset.
Bacillus lichenifor-
mis
Vatsakipu
oksentelu
ripuli
huimaus
päänsärky
10 min – 14 h 1,5 – 24 h ? 100 000 pmy/g Lisääntyy 30 – 55 oC:ssa.
Toksiinin tuhoaminen on
vaikeaa.
Maito, maitotaloustuotteet, liha- ja
kalaruoat, vihannekset ja punajuuri-
raaste.
Staphylococcus
aureus
Oksentelu
vatsakipu
ripuli
päänsärky
lihaskrampit
1 – 6 h
(0,5 – 8 h)
6 – 24 h ? 100 000 pmy/g Lisääntyy 7 – 48 oC:ssa.
Toksiinia muodostuu ? 10 –
46 oC:ssa.
Toksiinin tuhoaminen on
vaikeaa.
Sian-, naudan- ja siipikarjan lihaa
sisältävät ruoat, kala, leipomotuot-
teet, maitotaloustuotteet, joulukinkku
ja savusilakat.
Clostridium perfrin-
gens
Ripuli
kovat vatsakivut
6 – 24 h 12 – 24 h > 1 00 000 pmy/g
pitoisuus elintar-
vikkeessa on riski.
Lisääntyy 10 – 54 oC:ssa.
Toksiineja muodostuu 37
oC:ssa.
Tuhoutuu 60 oC:ssa 5 minuu-
tissa.
Lihaa sisältävät kastikkeet ja padat,
lämminsavu- ja loimulohi sekä kala-
kukko.
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Clostridium botu-
linum
Väsymys, päänsärky,
huimaus
pahoinvointi, oksente-
lu, ummetus
näköhäiriöt, kaksois-
kuvat, hengitys-, pu-
he- ja nielemisvaikeu-
det
12 – 48 h
joskus 2 h tai
8 vrk kulut-
tua.
Useita viik-
koja ja jopa
vuosi.
Muutama nano-
gramma toksiinia
Tappava annos:
? 0,1 ng/kg
Lisääntyy 3 – 48 oC:ssa.
Toksiinia muodostuu > 3
oC:ssa.
Itiöiden tuhoaminen on vai-
keaa.
Kotitekoiset säilykkeet, tyhjiöpakattu
lämminsavukala, alumiinifolioon
kääritty uuniperuna, juustokastike ja
porkkanamehu.
Imeväisbotulismi: äidinmaidon vasti-
ke ja hunaja.
Campylobacter Ripuli
kovat vatsakivut
kuume
päänsärky
pahoinvointi
jäsensärky
jälkitautina niveltuleh-
dus
1 – 7 vrk 3 vrk – 1 vk
ja tauti
saattaa
uusiutua
lyhyen oi-
reettoman
jakson jäl-
keen.
500 bakteerisolua Lisääntyy 30 – 45 oC:ssa.
Tuhoutuu kun punainen liha
kuumennetaan > 70 oC:een
ja siipikarjan liha > 75
oC:een.
Talousvesi, siipikarjanliha ja niistä
tehdyt valmisteet, pastöroimaton
maito, naudan- ja sianliha.
Salmonella Oireeton tai
ripuli (voi olla verinen)
pahoinvointi
 vatsakipu
kuume (sahaava)
päänsärky
oksentelu
Jälkitautina niveltuleh-
dus
12 – 48 h tai
pidempi tai
lyhyempi.
3 – 7 vrk 100 000 –
1 000 000 baktee-
ria
Lisääntyy 5 – 46 oC:ssa.
Tuhoutuu kun punainen liha
kuumennetaan > 70 oC:een
ja siipikarjan liha > 75
oC:een.
Tartunnan lähde on eläimen tai ih-
misen uloste.
Idut, jäävuori- ja muut salaatit, see-
samtahna, kananmunat, liha, siipi-
karjanliha ja pastöroimaton maito.
Shigella Oireeton tai
ruokahaluttomuus
voimattomuus
pahoinvointi
korkea kuume
verinen ripuli
vatsakrampit
Jälkitautina niveltuleh-
dus, Reiterin oireyh-
tymä, hemolyyt-
tisureemista oireyty-
mää.
12 h – 3 vrk 1 vk 10 – 500 baktee-
ria
Lisääntyy 7 – 46 oC:ssa.
Kykenee lisääntymään jois-
sain elintarvikkeissa.
Tuhoutuu > 75 oC:ssa.
Tartunnan lähde on ihmisen uloste.
Saastunut raaka-aine tai infektoitu-
nut keittiötyöntekijä levittää.
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Listeria monocyto-
genes
Oireeton tai vähäoirei-
nen. Flunssan kaltai-
set oireet, aivokalvon-
tulehdus, verenmyrky-
tys, vilunväristys,
kuume, ripuli, lihaski-
pu, päänsärky, sel-
käsärky, raskaana
olevilla sikiön kuole-
ma, keskenmeno.
1 – 90 vrk Riskiryhmillä: <
10 – 10 000
pmy/g.
Terveillä: 100 000
–1 000 000 pmy/g
Lisääntyy - 0,4 – 44 oC:ssa.
Tuhoutuu 72 oC:ssa.
Tyhjiöpakatut kylmäsavustetut ja
graavisuolatut kalavalmisteet, mäti,
pastöroimaton maito ja siitä valmis-
tetut juustot, home- ja tuorejuustot,
jäätelö, leikkeleet, pateet, lihavalmis-
teet ja oliivit.
Yersinia enterocoli-
tica
Oireeton tai
vatsakipu
ripuli
lievä kuume
Jälkitautina niveltuleh-
dus tai kyhmyruusu.
1 – 11 vrk
tavallisimmin
1 – 3 vrk
5 – 14 vrk
niveltuleh-
dus voi
kestää
kuukausia
ja muuttua
krooniseksi.
Ei tiedetä, mutta
todennäköisesti
pieni.
Lisääntyy - 2 – 44 oC:ssa.
Tuhoutuu pastöroinnissa ja 1
– 3 min 60 oC:ssa.
Sianliha, salaatti, idut, maito, maito-
taloustuotteet ja ulosteilla saastunut
vesi.
Yersinia pseudotu-
berculosis
Vatsakipu
kuume
pahoinvointi
oksentelu
ripuli
Jälkitautina niveltuleh-
dus tai kyhmyruusu.
2 – 25 vrk
tavallisimmin
1 – 3 vrk
1 – 37 vrk Ei tiedetä, mutta
todennäköisesti
pieni.
Lisääntyy 5 – 43 oC:ssa.
Tuhoutuu pastöroinnissa ja 1
– 3 min 60 oC:ssa.
Porkkana, jäävuorisalaatti, vihan-
nekset, vihannesmehu, maito ja
ulosteilla saastunut vesi.
EHEC Oireeton tai
paksunsuolentulehdus
usein veriseksi muut-
tuva ripuli
voimakkaat vatsan
kouristelut
oksentelu
lievä kuume
osalle sairastuneista
munuaisvaurio, tajun-
nanhäiriöitä tai anemia
3 – 4 vrk Uloste
muuttuu
verense-
kaiseksi 2 –
3 vrk sai-
rastumises-
ta ja kestää
4 – 10 päi-
vää.
Muutamia baktee-
reja.
Lisääntyy 7 – 50 oC.
Tuhoutuu yli 70 oC:ssa
Tartunnan alkuperä on eläimen tai
ihmisen uloste. Tarttuu myös ihmi-
sestä ihmiseen ja eläimestä ihmi-
seen.
Kebabliha, pastöroimaton maito,
juusto, jogurtti, lihatuotteet, vihan-
nekset, omenamehu, juomavesi ja
uimavesi.
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Ympäristöterveysyksikkö Ruokamyrkytysten aiheuttajat.
Norovirus Oireeton tai
pahoinvointi
oksentelu
ripuli
kuume
lihaskipu
nivelkipu
väsymys
6 – 48 h 1 – 2 vrk Ei tiedetä, mutta
oletettavasti 10 –
100 virusta.
Eivät lisäänny elintarvikkeis-
sa. Lisääntyvät ihmisessä.
Tuhoutuu 95 oC:ssa 2 minuu-
tissa..
Tartunnan alkuperä on uloste.
Tarttuu myös pisaratartuntana ihmi-
sestä ihmiseen sekä ihmisestä ruo-
kaan.
Pakastevadelmat, ulkomaiset pakas-
temarjat, simpukat, osterit, tuoreet
kasvikset, kotikalja ja juomavesi.
Cryptosporidium
parvum
Oireeton tai
erittäin voimakas vesi-
ripuli
päänsärky
lihaskipu
vatsakrampit
pahoinvointi
3 – 14 vrk 2 – 4 vrk,
mutta jopa
4 vk ja tauti
saattaa
uusiutua
lyhyen oi-
reettoman
jakson jäl-
keen.
10 – 1 000 ookys-
taa
Eivät lisäänny elintarvikkeis-
sa. Lisääntyvät ihmisessä ja
eläimessä.
Tuhoutuu kuivassa, 60 – 70
oC:ssa ja pakastuksessa.
Tartunnan alkuperä on uloste.
Tarttuu ihmisestä ihmiseen.
Saastunut juomavesi, kasvikset ja
hedelmät.
Giardia duodenalis Oireeton tai
ripuli
heikkous
painonmenetys
vatsakipu
(pahoinvointi
oksentelu
velttous
kuume)
1 – 75 vrk
tavallisimmin
2 – 3 vrk
2 – 4 vk ja
tauti saat-
taa uusiu-
tua lyhyen
oireettoman
jakson jäl-
keen.
< 10 kystaa Eivät lisäänny elintarvikkeis-
sa. Lisääntyvät ihmisessä ja
eläimessä.
Tuhoutuu keitettäessä.
Tartunnan alkuperä on uloste.
Tarttuu myös ihmisestä ihmiseen.
Saastunut juomavesi ja kasvikset.
    LIITE 4(1).
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# Ikä Syöntiaika Ruoka 1 Ruoka 2 sairas TAPAUS oireet alku oireet loppu
Itämisaika
h:m
oireiden
kesto
pahoin-
vointi
oksen-
telu ripuli
maha-
kipu
pään-
särky väsymys kuume
lihas-
kipu
nivel-
kipu
verta
ulost
sairaala-
hoito muu
oireet
jatkuvat
oiree
t
sekundääri-
tapauksia
mat-
koilla
uloste-
näyte
koti-
eläimiä
1 52 18.10.10 11:35 1 1 2 2
2 17 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
3 33 18.10.10 11:05 1 1 1 1 18.10.10 11:45 18.10.10 17:00 0:40 5:15 1 2 2 1 1 huimaus
4 17 18.10.10 11:20 2 1 1 1 18.10.10 11:40 18.10.10 16:00 0:20 4:20 1 1 2 1 2 2 2 1 2 2 2 2 2 1 2 1
5 16 18.10.10 11:30 1 1 1 1 18.10.10 11:30 19.10.10 12:00 0:00 0:30 1 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2
6 17 18.10.10 11:30 2 2 2 2 0:00
7 17 18.10.10 11:10 2 1 1 1 18.10.10 11:25 18.10.10 21:00 0:15 9:35 1 1 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 1
8 17 18.10.10 11:00 1 2 1 1 18.10.10 18:00 18.10.10 19:00 7:00 1:00 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1
9 16 18.10.10 11:00 1 2 1 1 18.10.10 11:30 18.10.10 13:00 0:30 1:30 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1
10 17 18.10.10 11:30 1 2 1 1 18.10.10 12:00 18.10.10 13:00 0:30 1:00 1 2 2 2 2 2
11 17 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
12 17 18.10.10 11:30 2 1 1 18.10.10 12:10 18.10.10 13:00 0:40 0:50 1 2 2 1 1 1 2 1 2 2 2 2 2 1 2 2
13 16 18.10.10 11:30 2 2 1 1 18.10.10 12:10 18.10.10 12:50 0:40 0:40 1 2 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 1 2 1
14 17 18.10.10 11:15 1 2 1 1 18.10.10 11:20 19.10.10 18:00 0:05 6:40 1 1 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
15 19 18.10.10 11:15 2 1 1 18.10.10 11:35 18.10.10 13:00 0:20 1:25 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2
16 18 18.10.10 11:15 1 2 2 2 0:00
17 18 18.10.10 11:00 2 2 2 2 0:00
18 19 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
19 18 18.10.10 11:50 2 1 1 1 18.10.10 12:15 18.10.10 18:00 0:25 5:45 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 1 2 2
20 18 18.10.10 11:00 1 2 2 2 0:00
21 16 18.10.10 11:00 1 2 2 2 0:00
22 16 18.10.10 11:30 2 2 2 2 0:00
23 16 18.10.10 11:30 2 2 2 2 0:00
24 15 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
25 16 18.10.10 11:15 2 2 2 2 0:00
26 16 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
27 18 18.10.10 11:45 2 2 2 2 0:00
29 19 18.10.10 11:00 2 2 2 2 0:00
30 18 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
31 18 18.10.10 11:50 2 2 2 2 0:00
32 18 18.10.10 11:50 2 1 1 1 18.10.10 12:15 18.10.10 13:00 0:25 0:45 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1
33 18 18.10.10 11:15 1 2 2 2 0:00
34 18 18.10.10 10:58 1 2 2 2 0:00
35 18 18.10.10 11:30 1 2 1 1 19.10.10 3:00 19.10.10 20:30 15:30 17:30 1 2 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1
36 17 18.10.10 11:00 1 2 2 2 0:00
37 17 18.10.10 11:05 2 2 2 2 0:00
38 15 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
39 17 18.10.10 11:00 1 2 2 2 0:00
40 16 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
41 16 18.10.10 11:10 1 2 2 2 0:00
42 16 18.10.10 11:11 1 2 2 2 0:00
43 15 18.10.10 11:30 2 2 2 2 0:00
44 16 18.10.10 11:15 1 2 2 2 0:00
45 16 18.10.10 11:40 2 1 2 2 0:00
46 16 18.10.10 11:15 1 2 1 1 18.10.10 12:20 18.10.10 18:00 1:05 5:40 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2
47 16 18.10.10 11:10 2 2 2 2 0:00
48 16 18.10.10 11:00 2 2 2 2 0:00
49 17 18.10.10 11:00 1 1 1 1 18.10.10 11:35 19.10.10 18:00 0:35 6:25 1 1 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1
50 16 18.10.10 11:20 1 2 2 2 0:00
51 16 18.10.10 11:30 2 1 1 1 18.10.10 11:45 18.10.10 12:30 0:15 0:45 1 1 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1 2 1
52 15 18.10.10 11:40 1 1 1 1 18.10.10 12:00 18.10.10 12:25 0:20 0:25 1 1 2 2 1 2 1 2 2 2 2 2 2 1 2 2
53 16 18.10.10 11:45 1 1 1 1 0:00 1 1 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1
54 18 18.10.10 11:30 2 2 2 0:00
55 18 18.10.10 11:30 1 2 2 2 0:00
56 18 18.10.10 11:20 2 2 2 2 0:00
57 17 18.10.10 11:15 2 2 2 2 0:00
58 18 18.10.10 11:00 2 1 1 1 18.10.10 12:30 18.10.10 21:00 1:30 8:30 1 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
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TAPAUSMÄÄRITELMÄ
Tapausmääritelmä tehdään aina, kun tuloksia käsitellään tilastollisesti. Määri-
telmä tehdään tapauskohtaisesti tarkastelemalla sairastuneiden oireita ja nii-
den esiintyvyyttä. Tapausmäärittelyn tulee olla herkkä.
Esimerkki 1. Punajuurien aiheuttama epidemia
Todennäköinen tapaus: Söi ko. ruokalassa 1.10.2010 klo 11.00 –>
Sairastui lounaan jälkeen ja oireina oli pahoinvointi tai oksennus
tai ripuli ja mahakipu ja mahdollisesti muita oireita. Oireet alkoivat
lounaan jälkeen, mutta 24 tunnin sisällä.
Mahdollinen tapaus: Söi ko. ruokalassa 1.10.2010 klo 11.00 –>
Sairastui lounaan jälkeen ja oireena oli ainakin joku seuraavista:
oksennus, ripuli, pahoinvointi tai mahakipu
Esimerkki 2. Noroviruksen aiheuttama epidemia
Varma tapaus: Norovirus eristetty ulostenäytteestä
Todennäköinen tapaus: Osallistui ruokailuun 8.1.2010 ko. ravintolassa. Sairastui ruokailun
jälkeen ja oireina oli ripuli tai oksentelu.
Mahdollinen tapaus: Osallistui ruokailuun 8.1.2010 ko. ravintolassa. Sairastui ruokailun
jälkeen ja oireina oli vähintään kaksi seuraavista: kuume, mahaki-
pu, pahoinvointi, lihaskipu.
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EPI INFO -OHJELMAN NELIKENTTÄANALYYSIN OHJE
Ennen Epi Info -ohjelman käynnistämistä varmista, että rivilista on valmis ja olet
tehnyt Tapaus-sarakkeen. Rivilistan tulee olla yhteensopiva Excel 97–2003-
työkirjan kanssa ja 0-vaihtoehdot tulee korvata tyhjällä ruudulla. Sulje muut ohjel-
mat ja avaa Epi Info.
1. Valitse Analyze Data
2. Valitse vasemmalta kansiosta Data - Read (Import)
3. Etsi kohdasta Data Formats - Excel 8.0
4. Etsi kohtaan Data Source – käsiteltävä Rivilista
5. Valitse kohdasta Worksheets Excel-taulukon sivu (Taul 1) ja paina OK ja toisen
kerran OK.
1..
2.
      3. & 4.
5.
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6. Odota hetki ja sinulla on alla oleva näkymä, jossa on käsiteltävän tiedoston nimi.
7. Valitse vasemmalta kansiosta Statistics – Tables
8. Valitse kohtaan Exposure Variable - ruoka/juoma
9. Valitse kohtaan Outcome Variable - Tapaus
10. OK
11. Odota. Sinulla on alla oleva näkymä, jossa on nelikenttä, riskisuhde (RR), 95
prosentin luottamusväli (95 %  Confidence Interval), p-arvo (Mid-p exact) ja
Fisherin-arvo (Fisher exact).
7.
8.
9.
10.
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12. Valitse uudelleen kansiosta Statistics - Tables ja uusi ruoka/juoma sekä Tapaus.
Käy kaikki ruoat ja juomat läpi.
13. Lopuksi paina ylhäältä Print ja saat tulostettua tarvittavat tiedot.
11.
11.
12.
13.
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Ohje lukujen tulkitsemiseksi
1. Nelikentän luvut kertovat, että 28 henkilöä sairastui syötyään punajuurta ja 9 py-
syi terveenä. Lisäksi ruokailijoista, jotka eivät syöneet punajuurta, 8 henkilöä
sairastui ja 126 henkilöä pysyi terveenä.
2. Riskisuhde RR kuvaa suhteellista vaaraa sairastua kyseisen ruoan syömisestä.
Esimerkin mukaan punajuuriraastetta syöneillä on ollut 12,68-kertainen ylimää-
räinen riski sairastua verrattuna altistumattomiin. Mitä suurempi riskisuhde on,
sitä suurempi riski sairastua. Jos RR on yli 1, niin kyseisen ruoan syöminen li-
sää riskiä sairastua. Jos RR on pienempi kuin 1, on ruoka suojaava tekijä. Jos
RR on 1, ei ruoan syömisellä ole riippuvuutta riskiin sairastua.
3. Riskisuhteen tarkastelu ei yksin riitä, vaan p-arvon on oltava alle 0,05 ja 95 pro-
sentin luottamusvälin alemman arvon tulee olla yli 1. Tällöin tilastollinen merkit-
sevyys on olemassa 95 prosentin varmuudella ja kyseinen muuttuja on tilastolli-
sesti merkitsevästi yhteydessä sairauteen. Luottamusväli kuvaa satunnaisvir-
heen määrää estimaatissa, joka tässä esimerkissä on riskisuhde. Jos taas luot-
tamusvälin ylempi arvo on alle 1, on kyseinen muuttuja (ruoka tai juoma) merkit-
sevästi suojaava tekijä. P-arvo kuvaa tilastollista todennäköisyyttä. Fisherin p-
arvoa (f-arvo) tarvitaan, kun jossain nelikentän solussa oleva luku on alle 5. Täl-
löin p-arvon sijasta käytetään f-arvoa.
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Tapahtumapaikka Yhtiö
Kohde
Kohteen osoite
00000 Helsinki
Epidemiaepäilyn synty
Kohteen X keittiöhenkilökunta ilmoitti 18.10.2010, että ruokailijoista
noin kymmenen on sairastunut syötyään lounasta kyseisenä päi-
vänä. Oireet olivat alkaneet noin 15 minuuttia ruokailusta. Pääasi-
alliset oireet olivat oksentelu ja pahoinvointi.
Kohteessa on työntekijöitä yli 500. Ruokailijoita oli 18.10. yhteensä
340. Keittiöhenkilökunta oli syönyt lounasta ennen muita ruokailijoi-
ta ja he eivät sairastuneet.
Tarjolla lounaalla oli bolognesekastike, soijabolognesekastike,
täysjyväpasta, amerikka-kiinankaalisalaatti, retiisisalaatti, punajuu-
riraaste, vesi, maito ja piimä.
Tarkastuskäyntien tulokset
Huoneistoon tehtiin tarkastus 18.10.2010 ja 19.10.2010. Ensim-
mäisellä tarkastuksella todettiin, että ruokailijoille oli tarjottu puna-
juuriraastetta. Kyseistä elintarviketta osattiin epäillä epidemian ai-
heuttajaksi, koska vastaava epidemiaselvitys oli käynnistynyt toi-
saalla pari päivää aiemmin. Tarkastuksella todettiin, että kylmäka-
lusteiden lämpötilat olivat säädösten mukaiset. Keittiö oli siisti ja
henkilökunnan vaatetus asianmukaista. Tarkastuksen yhteydessä
otettiin kaksi näytettä punajuuriraasteesta, joista toinen näyte toimi-
tettiin MetropoliLabiin ja toinen Elintarviketurvallisuusvirastoon
(Evira). Lisäksi otettiin oksennusnäyte, joka toimitettiin Helsingin ja
Uudenmaan sairaanhoitopiirin laboratorioon (HusLab). Ensimmäi-
nen tarkastus oli lyhyt, koska näytteet oli saatava nopeasti tutkitta-
vaksi.
Seuraavana päivänä tehdyn tarkastuksen yhteydessä tarkastettiin
omavalvontasuunnitelman mukainen kirjanpito, eikä siinä havaittu
puutteita. Tarkastuksella opastettiin henkilökuntaa säilyttämään
ruokanäytteet kolme viikkoa sekä ruokalistat kolme kuukautta.
Ruokalistojen tulee sisältää kaikki tarjotut ruoat. Tarkastuksen yh-
teydessä otettiin näytteeksi bolognesekastiketta ja salaattia.
Punajuuret olivat tulleet valmiiksi kuorittuina. Ne oli keittiöllä pesty,
kuorittu ja pesty uudelleen sekä raastettu raasteeksi. Raasteen
valmistamisen yhteydessä ei ollut tarkastettu punajuurten viimeistä
käyttöpäivää. Henkilökunta oli maistanut raastetta ennen tarjolle
asettamista, eikä maussa ollut heidän mukaansa mitään poikkea-
vaa. Myöhemmin tehdyissä selvityksissä todettiin, että punajuuret
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olivat saapuneet keittiölle 1.10.2010 ja niiden viimeinen käyttöpäivä
oli 4.10.2010, tarjoilu oli tapahtunut 18.10.2010.
Epidemiologia Kohteessa oli ruokaillut 18.10.2010 yhteensä 340 henkilöä. Sairas-
tuneita on tiedossa 36 henkilöä. Ympäristökeskus toimitti kysely-
kaavakkeita kohteeseen 350 ja kyselyyn vastasi 172 henkilöä.
Tapaukseksi määriteltiin henkilöt, jotka olivat osallistuneet ruokai-
luun 18.11.2010 ko. kohteessa ja oireina on ollut pahoinvointi tai
oksentelu tai ripuli ja mahakipu ja mahdollisesti muita oireita. Li-
säksi mahdollisiksi tapauksiksi määriteltiin henkilöt, joilla oli oireena
ainakin joku seuraavista oksennus, ripuli, pahoinvointi tai mahaki-
pu. Oireiden piti olla ilmaantunut lounaan jälkeen, mutta 24 tunnin
sisällä. Tapausmääritelmään mahtui 36 vastausta.
Sairastuneiden oireisiin kuuluivat pahoinvointi, mahakipu, päänsär-
ky, väsymys, oksentelu, ripuli, kuume sekä lihaskipu. Oireiden
esiintyvyys on esitetty taulukossa 1.
TAULUKKO 1. Oireiden esiintyvyys
Oire Lukumäärä Oireiden esiintyvyys (%)
n=36
Pahoinvointi 32 89
Mahakipu 28 78
Väsymys 20 56
Päänsärky 18 50
Oksentelu 14 39
Lihaskipu 4 11
Ripuli 2 6
Kuume 1 3
Ensimmäisillä sairastuneilla oireet alkoivat heti ruokailun jälkeen ja
pisimmillään itämisaika oli 21 tuntia. Itämisajan mediaani oli 30 mi-
nuuttia. Oireiden kesto vaihteli 5 minuutista 21 tuntiin ja oireiden
mediaani oli 35 minuuttia. Epidemiakuvaajasta voidaan todeta, että
mahdollisesti neljä henkilöä, joiden sairastuminen tapahtui yli kuusi
tuntia ruokailusta, ovat sairastuneet jostain muusta syystä, kuin
kohteessa syödystä lounaasta. Epidemiakuvaaja on esitetty ku-
vassa 1.
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KUVA 1. Epidemiakuvaaja
Ruokamyrkytysepäily-kyselylomakkeilla saadut tiedot ruokailuun
osallistuneiden sairastuvuudesta ja syödyistä ruoista syötettiin Epi
Info -ohjelmaan tilastollista tarkastelua varten. Taulukossa 2 on esi-
tetty nelikenttätestauksen tulokset ruokalajeittain (ruokalaji vastaan
sairastunut / ei sairastunut).
TAULUKKO 2. Ruokalajit, tilastolliset tunnusluvut
ruoka syönyt/juonut ei syönyt/juonut
sai-
ras
yh-
teensä
AR
(%)
sai-
ras
yh-
teensä
A
R
(%
)
RR 95%CI p-arvo f-arvo
Bolog-
nesekastike
24 110 22 10 56 18 1,2
2
0,63-
2,37
0,28 0,35
Soijabolog-
nesekastike
13 55 24 19 99 19 1,2
3
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Laboratoriotutkimusten tulokset
Elintarvikenäytteitä tutkittiin kolme kappaletta. Näytteitä saatiin pu-
najuuriraasteesta, kiinankaali-amerikansalaatti-retiisi salaattisekoi-
tus ja bolognesekastike. Elintarvikkeet olivat samaa erää, jota oli
syöty 18.10.2010. Elintarvikenäytteet toimitettiin tutkittavaksi Met-
ropoliLab’iin. Lisäksi Elintarviketurvallisuusvirastoon (Eviraan) toi-
mitettiin punajuuriraastetta tutkittavaksi.
Elintarvikkeista tehtiin MetropoliLab’ssa seuraavat löydökset. Sa-
laattisekoituksen ja bolognesekastikkeen hygieenisessä laadussa
ei todettu huomautettavaa. Näytteissä ei suoritetuissa tutkimuksis-
sa todettu ruokamyrkytysriskiä aiheuttavia bakteereja. Punajuuri-
raasteessa todettiin korkea aerobisten mikrobien kokonaispesäke-
luku ja enterobakteerien määrä. Muita löydöksiä elintarvikenäyt-
teistä ei tehty.
Evirassa todettiin punajuuriraasteessa myös korkea aerobisten
mikrobien kokonaispesäkeluku. Bacillus-suvun mikrobeja ei näyt-
teissä todettu ja nitraattipitoisuudet olivat alhaiset.
Ympäristöterveysyksikkö toimitti kaksi oksennusnäytettä tutkitta-
vaksi HusLab’iin. Näytteet on tämän jälkeen toimitettu Eviraan tut-
kittavaksi. Ulostenäytteitä ei otettu.
Toimenpiteet epidemian toteutumisen jälkeen
Ruokamyrkytyksen selvittämisen yhteydessä opastettiin henkilö-
kuntaa säilyttämään ruokanäytteet kolme viikkoa ja täydelliset ruo-
kalistat vähintään kolme kuukautta tarjoilun jälkeen. Omavalvon-
nasta vastaavalle henkilölle on tiedotettu, että henkilökunnalle tu-
lee jälleen korostaa päiväysmerkintöjen tarkastamista. Kohde
myös tiedotti keittiöiden henkilökuntaa lopettamaan punajuuren tar-
joaminen raakana selvitysten ajaksi.
Ruokamyrkytystyöryhmän johtopäätökset selvitystyön tuloksista
Ruokamyrkytysepidemia aiheutui kohteessa syödystä raaoista pu-
najuurista valmistetusta raasteesta. Raasteeseen käytettyjen puna-
juurien viimeinen käyttöpäivä oli 4.10.2010 ja ne tarjottiin ruoaksi
18.10.2010. Viimeisen käyttöajankohdan jälkeen elintarviketta ei
saa käyttää myöskään myytävän tai tarjottavan elintarvikkeen val-
mistuksessa.
Ruokamyrkytysepidemian on todennäköisesti aiheuttanut punajuu-
riraasteen tarjoilu 2 viikkoa valmistajan ilmoittaman viimeisen käyt-
töajankohdan jälkeen.
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Ruokalajeille tehty tilastollinen testi osoittaa punajuuren riskisuh-
teeksi 12,68 (95 % vaihteluväli 6,32–25,43). P-arvo < 1,0 x 10-10
osoittaa tuloksen tilastollisesti merkitseväksi. Ruokailijoita pyydet-
tiin arvioimaan syödyn punajuuren määrää asteikolla maistoin,
normaalisti, paljon ja en syönyt. Syödyn punajuuren määrän kas-
vaessa sairastumisen riski kasvoi. Annosvasteelle ei kuitenkaan
ole laskettu tilastollista merkitsevyyttä.
Näytön vahvuus: A, vahva näyttö
Pohdintaa Helsingissä ja muualla Suomessa on ollut ajoittain vastaavanlaisia
ruokamyrkytysepidemioita, joissa raaoista punajuurista tehty raaste
on aiheuttanut sairastumisia ja sairastuneiden oireet ovat alkaneet
pian ruokailun jälkeen. Helsingissä on ollut raakoihin punajuuriin
liittyneitä epidemioita syksyn 2010 aikana kolme ja koko Suomessa
yhteensä seitsemän.  Helsingissä havaitut epidemiaepäilyt ovat tul-
leet viranomaisen tietoon loka-marraskuun aikana. Ympäristöter-
veysyksikkö on pyytänyt Eviralta ja Terveyden ja hyvinvoinnin lai-
tokselta (THL) apua epidemioiden selvittämiseen. Evira ja THL jat-
kavat epidemioiden selvittämistä edelleen.
Lisätietoja asiassa antaa vs. elintarviketarkastaja Pirkko Hokkanen,
puhelin 09-310 31527, sähköposti: pirkko.hokkanen@hel.fi
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NÄYTÖN VAHVUUDEN ARVIOINTITAULUKKO
Luok
ka
Epidemiologinen tutkimus Laboratoriotutkimusten tulokset Vaikuttavat teki-
jät3Kuvaileva Analyytti-
nen
Ry
vä
s
Oi-
reet
sopi-
vat
Sulkee
pois
muut
vaihto-
ehdot
Kohortti tai
tapaus
verrokki
Potilas Ruoka Elintarvike-
työntekijä2
Todettu
A1 +  + + + + + ET ET
A2 +  + + + + ET ET +
A3 +  + + ET + + ET ET
A4 +  + + ET ET + + (ET)
A5 +  + + ET ET1 + ET1 (ET)
B1 +  + + + ET ET ET ET
B2 +  + + ET + ET ET +
B3 +  + + ET ET1 + ET1 ET
B4 +  + ET ET + + ET ET
C1 +  + + ET ET ET ET +
C2 +  + + ET ET ET ET ET
C3 +  + ET ET + ET ET +
C4 +  + ET ET ET + ET ET
D +  + ET ET ET ET ET ET
+ = raportoitu loppuraportissa tai positiivinen laboratoriotutkimustulos
ET = ei tehty / ei todettu / ei raportoitu
1 Oireet sopivat biogeenisten amiinien tai bakteeritoksiinien aiheuttamaan myrkytykseen
2 Elintarviketyöntekijän positiivinen tulos vahvistaa näyttöä ja voi kohottaa luokituksen ta-
soa. Positiivinen tulos on esitetty vaatimuksena
vain luokassa A4.
3 Olennaiset epidemian syntyyn vaikuttavat tekijät, kuten saastunut raaka-aine, ristisaastu-
minen, riittämätön jäähdytys tai lämpökäsittely,
virheellinen lämpötila säilytyksen tai kuljetuksen aikana, liian pitkä säilytysaika, puutteelli-
nen käsittelyhygienia ja vatsatautia potevan työntekijän osallistuminen ruoan valmistuk-
seen. (Eviran julkaisuja 14/2010, s. 33)
Merkitse näytön vahvuus A vahva näyttö
B todennäköinen näyttö
C mahdollinen näyttö
D ei selkeää näyttöä
E ei näyttöä
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RUOKAMYRKYTYSEPÄILYN SELVITTÄMINEN (sairastuneita 1)
HENKILÖ JOKA OTTAA VALITUKSEN VASTAAN TEKEE SEURAAVAT TOIMINNOT:
- Ota puhelu vastaan, vaikka valitus ei tulisi omasta piiristä. Sähköpostilla tulleen valituksen
voit siirtää suoraan asiaa hoitavalle tarkastajalle.
- Täytä liite 1 mahdollisimman tarkkaan.
- Tee toimenpidepyyntö tarkastajajärjestelmään.
- Kerro valituksesta esimiehelle ja anna valitus kohteen tarkastajalle tai esimiehen
määräämälle henkilölle. Muista kirjata liitteeseen 1, kenelle esimiehelle olet asian kertonut.
TOIMENPIDEPYYNTÖÄ HOITAVA HENKILÖ TEKEE SEURAAVAT TOIMINNOT:
- Jos tiedot ovat puutteelliset, keskustele sairastuneen kanssa ja täydennä liitettä 1 tai
halutessasi käytä liitettä 2. Voit myös lähettää liitteen 2 sähköpostilla tai postitse
palautuskuoren kanssa asiakkaan täytettäväksi.
- Ole yhteydessä toimijaan ja kysy onko muita sairastuneita. Selvitä myös kuinka monta
samanlaista annosta on myyty samana päivänä kun sairastunut on ruokaillut. Opasta
säilyttämään näytteet (200 g/ näyte).
- Kun haet näytteitä, ota ruokamyrkytysnäytteitä, koska silloin ruoista tutkitaan
ruokamyrkytysbakteereja. Nämä näytteet maksaa aina ymk. Asiakkaan toimittamaa näytettä
ei yleensä tutkita. Jos toimija toimittaa näytteet laboratorioon, toimija maksaa näytteet, ellei
asiaa ole sovittu ennakkoon tarkastajan kanssa.
- Tarvittaessa tee tarkastus ja kirjoita tarkastuspöytäkirja.
- Varmista, että toimija säilyttää ajan tasalla olevat ruokalistat, myös tarjotut salaatit, vähintään
3 kk ja ruokanäytteet jäädytettynä 3 viikkoa. Lisäksi opasta toimijaa ilmoittaman
ruokamyrkytysepäilyt ja -epidemiaepäilyt ymk:een.
- Kun asia on loppuun käsitelty, ilmoita toimijalle ja sairastuneelle loppupäätelmät. Jos
valituksen johdosta ei tehdä tarkastusta tai haeta näytteitä, niin kerro sairastuneelle ja
toimijalle miksi näin toimitaan. Kirjaa toimenpidepyyntöön loppupäätelmät sekä keille olet
asian ilmoittanut.
- Tarkasta päiväykset sekä teksti toimenpidepyynnöstä ja merkitse toimenpidepyyntö
hoidetuksi. Toimita kaikki asiaan liittyvät paperit ja tuloste toimenpidepyynnöstä Pirkko
Hokkaselle, joka arkistoi paperit.
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EPIDEMIAEPÄILYN SELVITTÄMINEN (sairastuneita 2 - 5)
HENKILÖ JOKA OTTAA VALITUKSEN VASTAAN TEKEE SEURAAVAT TOIMINNOT:
- Ota puhelu vastaan, vaikka valitus ei tulisi omasta piiristä. Sähköpostilla tulleen valituksen
voit siirtää suoraan asiaa hoitavalle tarkastajalle.
- Täytä liite 1 mahdollisimman tarkkaan.
- Tee toimenpidepyyntö tarkastajajärjestelmään.
- Kerro valituksesta esimiehelle ja anna valitus kohteen tarkastajalle tai esimiehen
määräämälle henkilölle. Muista kirjata liitteeseen 1, kenelle esimiehelle olet asian kertonut.
TOIMENPIDEPYYNTÖÄ HOITAVA HENKILÖ TEKEE SEURAAVAT TOIMINNOT:
- Heti kun sinulla on riittävät tiedot sairastuneista ja heidän oireistaan, ilmoita asia
epidemiologiseen toimintaan (puhelinnumero on 09-310 51222).
- Ole yhteydessä toimijaan ja kysy onko muita valituksia. Selvitä myös kuinka monta
samanlaista annosta on myyty samana päivänä kun sairastunut on ruokaillut. Opasta
säilyttämään näytteet (200 g/ näyte).
- Täytä liite 2 mieluiten puhelinhaastatteluna tai lähetä sähköpostilla tai postitse
palautuskuoren kanssa ruokailuun osallistuneille (myös ei sairastuneille).
- Kun haet näytteitä, ota ruokamyrkytysnäytteitä, koska silloin ruoista tutkitaan
ruokamyrkytysbakteereja. Nämä näytteet maksaa aina ymk. Asiakkaan toimittamaa näytettä
ei yleensä tutkita. Jos toimija toimittaa näytteet laboratorioon, toimija maksaa näytteet, ellei
asiaa ole sovittu ennakkoon tarkastajan kanssa.
- Tarvittaessa tee tarkastus ja kirjoita tarkastuspöytäkirja. Tarkastuksen apuna voit käyttää
liitettä 5.
- Varmista, että toimija säilyttää ajan tasalla olevat ruokalistat, myös tarjotut salaatit, vähintään
3 kk ja ruokanäytteet jäädytettynä 3 viikkoa. Lisäksi opasta toimijaa ilmoittaman
ruokamyrkytysepäilyt ja -epidemiaepäilyt ymk:een.
- Tiedustele epidemiologisesta toiminnasta onko ulostenäytteitä otettu. Tulokset saat faksilla.
- Jos valituksen johdosta ei tehdä tarkastusta tai haeta näytteitä, niin kerro sairastuneelle ja
toimijalle miksi näin toimitaan ja kirjaa ylös.
- Jos kyseessä on epidemia, niin tapauksesta tehdään selvitys RYMYYN. Varmista
epidemiapäätelmät esimieheltä. Selvityksen tekemiseen ja lähettämiseen saat apua
ruokamyrkytystiimiläisiltä.
- Kun asia on loppuun käsitelty, ilmoita toimijalle ja sairastuneelle loppupäätelmät sekä muille
asian selvittämiseen osallistuneille (esim. ei sairastuneille). Jos valituksen johdosta ei tehdä
tarkastusta tai haeta näytteitä, niin kerro sairastuneelle ja toimijalle miksi näin toimitaan.
Kirjaa toimenpidepyyntöön loppupäätelmät sekä keille olet asian ilmoittanut. Selvitys
lähetetään edellä mainituille.
- Tarkasta päiväykset sekä teksti toimenpidepyynnöstä ja merkitse toimenpidepyyntö
hoidetuksi. Toimita kaikki asiaan liittyvät paperit ja tuloste toimenpidepyynnöstä Pirkko
Hokkaselle, joka arkistoi paperit.
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OHJE RUOKAMYRKYTYSTEN KIRJAAMINEN TARKASTAJA-JÄRJESTELMÄÄN
Ruokamyrkytysten kirjaaminen tarkastaja-järjestelmään muuttuu 1.1.2011.
Toimenpidepyynnön kirjaaminen
1. Valitse Yhteydenotto.
2. Valitse Lisää.
3. Valitse Virasto/peruste kohtaan Ruokamyrkytys.
4. Valitse Yhteydenoton tyyppi kohtaan Toimenpidepyyntö.
5. Valitse Aiheuttaja kohtaan Ruokamyrkytysepäily (yksi sairastunut) tai Ruo-
kamyrkytysepidemiaepäily (sairastuneita enemmän kuin yksi).
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6. Jos tiedät valituksen kohteen, etsi se kohdasta Kohdenumero. Mikäli toimenpi-
depyynnön kirjoittaja ei tiedä kohdetta, ruokamyrkytystä hoitava tarkastaja lisää
kohteen.
7. Kirjaa kohtaan Vireillepanija ilmoittajan tiedot. Jos ilmoittaja on sairastunut tai
sairastuneen seurueeseen kuulunut tai perheenjäsen, kirjaa henkilön yhteystie-
dot ainoastaan liitteeseen 1. Toimijan, terveydenhoitajan tai viranomaisen tiedot
saa kirjata Tarkastaja-järjestelmään.
8. Kirjaa kohtaan Asia tiedot, jotka saat soittajalta. Esitietolomakkeen tietoja ei tar-
vitse kirjoittaa tarkastaja-järjestelmään. Voit kirjoittaa esim. täytetty liite 1.
9. Valitse käsittelijä. Jos et tiedä sitä, niin merkitse itsesi käsittelijäksi, ettei toi-
menpidepyyntö unohdu hoitamatta.
10. Merkitse rasti Otettu käsittelyyn kohtaan, kun aloitat toimenpidepyynnön käsit-
telyn.
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Suoritteiden lisääminen
11. Suoritteiden lisääminen ei onnistu ilman, että kohde on valittu.
12. Siirry Tapahtumat sivulle ja paina Lisää
13. Valitse Peruste kohtaan Ruokamyrkytys
14. Valitse listasta suoritteelle selite (selitteiden merkitykset tämän ohjeen lopussa).
15. Valitse Seuraamus. Näytön vahvuus kohtia A-E käytetään vain ruokamyrky-
tysepidemiaepäilyn yhteydessä ja merkinnät tehdään viimeisen kirjauksen yh-
teydessä. Muissa suoritteissa käytetään seuraamuksia kuten muuallakin.
16. Aloita Asia kohtaan kirjoittaminen otsikolla, jonka perässä on yhteydenoton nu-
mero. Käytä myös kohtia Toimenpiteet ja Läsnäolleet, näin saat järjestelmästä
valmiin tarkastuspöytäkirjan, jonka voit tulostaa painikkeesta Tulosta.
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17. Merkitse Havainnot kohtaan tarkastuksen havainnot, tehdyt ilmoitukset ja selvi-
tykset. Kun kyseessä on epidemiaepäily, tulee aina merkitä RM Tieto esimie-
helle ja RM Ilmoitus epidemiologiseen toimintaan.
18. Kun epidemiaepäilyn käsittely on valmis, viimeiseen suoritteeseen, merkitään
näytön vahvuus kohtaan Seuraamus. Kun kyseessä on ollut epidemia, näytön
vahvuus on A-D. Vaihtoehto E tarkoittaa, ettei kyseessä ollut epidemia.
19. Kun kyseessä on ollut epidemia, merkitään Havainnot kohtaan rastit RM Epi-
demia ja RM Selvitys RYMY-järjestelmään (ruokamyrkytysepidemiarekisteri-
tietojärjestelmä). Kun sairastuneita on yli viisi, tulee edellisten lisäksi merkitä RM
Ilmoitus RYMY-järjestelmään.
HUOM! RM-alkuisia merkintöjä saa merkitä toimenpidepyyntöön vain kerran.
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20. Merkitse toimenpidepyyntö hoidetuksi etusivulta.
Muistilista
- Huolehdi, että Tarkastaja-järjestelmään on kirjattu kaikki asiaan liittyvät tiedot
ja RM alkuisia merkintöjä on korkeintaan yhdet kutakin.
- Varmista, että näytön vahvuus on kirjattu vain kerran ja vain epidemiaepäilyn
yhteydessä.
- Kirjaa, että toimenpidepyynnön selvittämisen yhteydessä on täytetty liite 1 ja
epidemiaepäilyn yhteydessä lisäksi liite 2 tai 3.
- Varmista, että olet kirjannut tarkastuksen havainnot ja toimenpiteet (muista
kirjoittaa tarkastuspöytäkirja).
- Kirjaa näytteenoton tiedot (otetut näytteet ja jos niissä havaittiin jotain
poikkeavaa). Muista linkittää näytetulokset.
- Muista kirjata, keille olet ilmoittanut loppupäätelmät.
- Toimita kaikki toimenpidepyyntöön liittyvät asiapaperit Pirkolle arkistoitavaksi
viimeistään viikon sisällä siitä kun olet merkinnyt toimenpidepyynnön hoide-
tuksi. Ruokamyrkytysepäilyt tulee käsitellä viiden vuorokauden aikana.
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Peruste:
YTY/Ruokamyrkyty
s
Yhteydenoton
tyyppi: Toimenpidepyyntö
Aiheuttaja:
Ruokamyrky-
tysepäily Sairastuneita 1
Ruokamyrkytysepi-
demiaepäily Sairastuneita enemmän kuin 1
Suorite: Määrittely
Lähtenyt kirje Toimistolla kirjoitetut tarkastuskertomukset, kehotukset, selvitys-
pyynnöt ja vastaavat. Loppuselvitys kirjallisena asianosaisille.
Ilmoitus ja selvitys RYMY-järjestelmään
Saapunut kirje Toimijalta pyydetyt vastineet esim. tarkastuskertomuksiin, keho-
tuksiin ja muut vastaavat
Kuuleminen Pakkokeinoihin ja päätöksiin liittyvät kuulemiskirjeet (toimijan
kuuleminen)
Muu tehtävä Tieto esimiehelle, ilmoitus epidemiologiseen toimintaan
Neuvonta (puhelin,
sähköposti)
Puhelimitse tai sähköpostilla annettu neuvonta. Loppuselvitys
puhelimella tai spostilla asianosaisille
Näytteenotto (ruo-
kamyrkytys) Ruokamyrkytysnäytteet
Päätös (pakkokei-
not) Määräykset, kiellot, hävityspäätökset ym.
Tarkastus (ruoka-
myrkytys)
Epidemia- tai ruokamyrkytysepäilyyn liittyvä tarkastus
Seuraamus:
Ei toimenpidettä
Hävitys
Kiellon purkaminen
Kiiretoimet (väliai-
kainen kielto)
Kirjallinen korjaus-
kehotus
Kuuleminen
Määräys
Neuvonta
Rikosilmoitus
Selvityspyyntö
A. Vahva näyttö Näytön vahvuus (A – E) merkitään kerran viimeisen kirjauksen
yhteydessä, kun kyseessä on epidemiaepäily
B. Todennäköinen
näyttö
C. Mahdollinen
näyttö
D. Ei selkeää näyt-
töä
E. Ei näyttöä
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Havainnot:
Omavalvonta Toimenpiteet, joiden syynä on elintarvikelain edellyttämän oma-
valvontasuunnitelman puuttuminen, puutteellisuus tai noudatta-
matta jättäminen.
Yleinen hygienia Toimenpiteet, joiden syynä on tarkastuksen yhteydessä raken-
teissa (tilat, laitteet jne.) havaitut puutteet ja/tai se, että ristikon-
taminaatioiden estäminen huoneistossa on puutteellista. Lisäksi
tähän merkitään henkilöstön hygienian puutteellisuudesta (siis-
teys, pukeutuminen jne.) aiheutuneet toimenpiteet.
Koostumus Toimenpiteet, joiden syynä ovat tuotteen koostumuksen määrä-
ystenvastaisuus (ml. lisäaineet ja tuoteväärennökset).
Laatu ja epäpuh-
taudet
Tässä tarkoitetaan tarkastuksen yhteydessä aistein havaittavaa
laadun huononemista tai epäpuhtauksia.
Pakkausmerkinnät
ja esitteet
Toimenpiteet, joiden syynä on tarkastuksen yhteydessä havaittu
pakkausmerkintöjen määräystenvastaisuus (ml. terveysmerkki ja
käytetyt väittämät). Tarkastus tehdään selvittämällä todellisuu-
dessa käytettävät ainesosat, vertaamalla reseptiä ja pakkaus-
merkintöjä toisiinsa tai tarkastamalla merkintöjen oikeellisuutta.
Muu Muut toimenpiteet, jotka eivät kuulu em. ryhmiin
Epidemia Merkitään kerran viimeisen kirjauksen yhteydessä, jos näytön
vahvuus on A-D
Tieto esimiehelle Merkitään aina epidemiaepäilyssä ja muutoin harkinnan mukaan
Ilmoitus epidemio-
logiseen toimintaan
Merkitään kun sairastuneita on enemmän kuin yksi, eli kyseessä
on epidemiaepäily
Ilmoitus
RYMY-
järjestelmään
välittää tiedon Eviraan, THL:n, AVI:in ja selvitystyöryhmän säh-
köposteihin
Selvitys
RYMY-
järjestelmään
välittää tiedon Eviraan, THL:n, AVI:in ja selvitystyöryhmän säh-
köposteihin
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Tapah-
tuma-
aika
Ruokailu-
paikka
Aiheuttaja Sairas-
tunei-
den
määrä
Näytön
vahvuus /
Oma luoki-
tus
Näytön
vahvuus /
Paneelin
luokitus
EFSA
1 16.1. Kahvila-
ravintola
Useita ruokia
/ Clostridium
perfringens
tai Bacillus
cereus (ke-
reuliditoksiini)
8 B A strong
2 23.1. Koti Tonnikala /
histamiini
3 A A strong
3 6.2. Ravintola Osteri/ Noro-
virus
2 C B strong
4 12.2 Ravintola Osteri/ Noro-
virus
4 C B strong
5 18.2. Ravintola Ravintolassa
syöty ruoka /
Kampylobak-
teeri
3 B B strong
6 21.2. Laiva Ei riittäviä
tietoja selvi-
tystä varten
5 E E 0
7 6.3. Ravintola Merikrotti /
loinen
1 D ei arvioitu ei arvi-
oitu
8 28.3. Kokoontu-
mishuoneis-
to
Puolalaiset
vadelmat/
norovirus
34 B E 0
9 26.4. Ravintola Ravintolasta
ostettu ruoka
/ mononatri-
umglutamaat-
ti
4 C B strong
10 14.5. Ravintola Tuntematon 3 E E 0
11 25.5. Henkilöstö-
ravintola
Suomalainen
vadelma-
rouhe /
norovirus
44 A A srong
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12 27.5
.
Henkilöstö-
ravintola
Syöty ateria /
Clostridium
perfringens
4 C E 0
13 27.5.–
6.6.
Koti Jäävuorisa-
laatti tai ruco-
la tai aurinko-
kuivattu to-
maatti /
Salmonella
10 B C strong
14 29.9. Ravintola Tuntematon /
Stafylococcus
aureus,
Clostridium
perfringens
8 E D weak
15 7.10. Ravintola Eskolaari /
riittämätön
kuumennus
5 B B strong
16 9.10. Ravintola Eskolaari /
riittämätön
kuumennus
1 C ei arvioitu ei arvi-
oitu
17 13.10. Henkilöstö-
ravintola
Punajuuri /
tuntematon
43 A A strong
18 18.10. Koulu Punajuuri /
tuntematon
36 A A strong
19 11.11. Henkilöstö-
ravintola
Punajuuri /
tuntematon
8 B A strong
20 18.11. Ravintola Syöty ateria /
tuntematon
9 D D weak
Yhteensä
sairastuneita
235
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